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SUJET  DU  FRONTISPICE. 


Le  faucon  qui  fait  le  couronnement , est  le  symbole  des  deux  sortes 
d’alimens  dont  l’homme  fait  usage.  Le  faucon  , chez  les  anciens,  a été 
pris  pour  l’emblème  du  goût , parce  qu'on  croit  que  cet  oiseau  est  très- 
délicat,  et  qu’il  aime  mieux  souffrir  la  faim  que  de  manger  aucune  viand© 
corrompue.  ( Extrait  de  Z’Iconologie,  par  JV11VL.  Gravelot  et  Cochin.  ) 

Le  reste  des  allégories  représente  l’agriculture,  le  jardinage  , la  ven- 
dange , la  chasse  et  la  pêche  , dont  les  différentes  productions  sont  l’âme 
et  la  vie  de  nos  travaux. 

J’ai  placé  dans  des  couronnes  formées  de  palmes,  les  noms  des  plus 
fameux  pâtissiers  qui  se  sont  rendus  célèbres  sous  les  règnes  de  Louis  XV 
et  de  Louis  XVI, 

C’est  un  hommage  bien  sincère  que  je  rends  à ces  grands  maîtres.  Il 
est  bien  doux  pour  moi  de  signaler  et  de  rappeler  des  noms  si  chers  à la 
gloire  de  mon  état,  qui  m’ont  donné  de  l’émulation  et  m’ont  servis  de 
modèles,  et  qui  doivent  inspirer  les  mêmes  sentimens  à tous  les  jeunes 
gens  jaloux  de  se  distinguer  dans  cette  belle  partie. 

M.  Tiroloy  fut  le  plus  adroit  pâtissier  de  son  temps  : il  était  chef  de 
pâtisserie  à la  bouche  du  duc  d’Orléans. 

M.  Constantin , fameux  chef* pâtissier , était  attaché  à la  bouche  du 
prince  de  Soubise  , la  première  maison  de  France  réputée  pour  la  finesse 
de  la  bonne  chère  qu’ou  y faisait  9 sur-tout  dans  les  petits  soupers. 

M.  Feuillet  fut  chef-pâtissier  de  la  bouche  du  prince  de  Condé.  Il  fut 
toujours  réputé  excellent  pâtissier  de  fonds  ; et  après  vingt  années  d’inac- 
tion et  de  séparation  de  son  illustre  maître  , il  vient  de  reprendre  ses  glo- 
rieux travaux  , en  rentrant  chez  son  bon  prince.  Malgré  son  grand  âge,  il 
pratique  encore  ces  bonnes  recettes  qui  le  firent  renommer  il  y a un  demi- 
siècle. 

M . Le  Coq  , parfait  pâtissier,  fut  attaché  à la  maison  de  Louis  XVI. 

M.  Dupleissy,  pâtissier  célèbre,  devint  le  chef  de  cuisine  de  M.  de 
Vergennes,  ministre  des  affaires  étrangères. 

M.  Avice,  pâtissier  ancien  et  moderne  donna  l’impulsion  aux  change- 
mens  qui  se  sont  opérés  dans  la  pâtisserie  du  dix-neuvième  siècle. 

J’ai  toujours  regretté  que  le  fameux  Tiroloy  n’ait  pas  produit  quelque 
composition  sur  son  état;  car  il  était  si  adroit  et  de  si  bon  goût , que  tout 
ce  qui  sortait  de  ses  mains  portait  l’empreinte  de  son  rare  talent.  Comme 
dessinateur  et  parfait  pâtissier, il  nous  eût  laissé  probablement  un  ouvrage 
di^ne  de  sa  brillante  renommée;  alors  j’eusse  profité  de  ses  lumières 
pour  enrichir  notre  pâtisserie  moderne.  Son  ouvrage  eût  été  plus  impor- 
tant encore,  en  nous  faisant  jouir  du  double  avantage  d’avoir  un  Traité 
ancien  et  un  Traité  moderne  , ce  qui  eût  été  réellement  nécessaire  à tous 
les  hommes  de  bouche  jaloux  de  connaître  les  .détails  de  cette  grande 
partie,  qui  fait  incontestablement  l’ornement  lé  notre  cuisine  universelle» 
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PATISSIER  ROYAL 


PARISIEN, 

I 

OU 

TRAITÉ  ÉLÉMENTAIRE 

ET  PRATIQUE 

de  fa  <fPâtmeùeJ> 

ANCIENNE  ET  MODERNE, 

DE  L’ENTREMETS  DE  SUCRE, 

DES  ENTRÉES  FROIDES  ET  DES  SO  CLES  ; 

SUIVI  D’OBSERVATIONS  UTILES  AUX  PROGRES  DE  CET  ART, 
D’UNE  SÉRIE  DE  PLUS  DE  SOIXANTE  MENUS, 

ET  DUNE  REVUE  CRITIQUE  DES  GRANDS  BALS  DE  l8lO  ET  I 8ll. 

Qoutpodé pat  M.  A.  CARÊME,  QefPatû, 

t 

CHEF  «PATISSIER  DES  GRANDS  EXTRAORDINAIRES. 

OUVRAGE  ORNÉ  DE  70  PLANCHES  DESSINÉES  PAR  L’AUTEUR, 
COMPRENANT  PLUS  DE  %5o  SUJETS. 

TOME  PREMIER, 


PARIS, 

| J-  G-  DENTU,  IMPRIMEUR-LIBRAIRE, 

RUE  DU  PONT  DE  LODI  , N°  5 , PRES  LE  PONT-NEUF» 

i 1 8 1 5 . 


M.  BOUCHER, 

CONTRÔLEUR  DE  LA  MAISON 


DU  PRINCE 

DE  TALLEYRAND-PÉRIGORD* 


M ONSIEUR, 


C'est  en  coopérant  depuis  douze  années , sous  vos 
auspices,  aux  dîners  splendides  donnés  par  Son  Excel- 
lence aux  Ambassadeurs , que  je  fis  des  progrès  rapi- 
des dans  mon  art . 

E>ans  cette  vaste  carrière , Monsieur,  vous  déployez 
avec  éclat  le  talent  des  grands  contrôleurs  d' autrefois  9 
tels  que  MM.  Lacour,  Mèceher,  Mécier,  Sabatier  ? 
Dalègre,  Sauvant  et  autres  cuisiniers  célèbres . Comme 
eux , vous  savez  tour  - à - tour  encourager  V émulation 
et  récompenser  V industrie  ; c'est  vous  qui , à la  renais- 
sance de  l'art  culinaire , avez  donné  l'impulsion  aux 
grands  changemens  qui  honorent  notre  cuisine  mo- 
derne. 

En  vous  dédiant  cet  ouvrage,  Monsieur , j'acquitte 
la  dette  de  la  reconnaissance . 

V euülez  agréer  l'hommage  de  mon  Traité  sur  là 


Pâtisserie  ancienne  et  m oderne.  Cet  ouvrage , y ose  le 
dire , est  absolument  neuf  ; il  jeter  à un  nouvel  éclat 
sur  notre  cuisine  nationale , si  justement  estimée  des 
étrangers.  Elle  fut  toujours  appréciée  par  la  noblesse 
française , qui  daigna  V encourager  par  la  délicatesse 
de  son  goût , vrai  appréciateur  des  mets  suaves  et  par- 
faits. Cette  cause  sur  - tout  a fait , de  notre  cuisine 
moderne,  le  type  du  vrai  beau  de  l'art  culinaire , enfin 
le  genre  du  jour,  tout  à-la  fois  mâle  et  élégant  ; elle 
éclipse  pour  jamais  ce  que  les  peuples  sensuels  de  C an- 
tiquité ont  pu  imaginer  pour  aiguillonner  la  gourman- 
dise. Ainsi  donc  la  cuisine  française  du  dix-neuvième 
siècle  doit  être  l'exemple  des  siècles  à venir;  et  si  ces 
superbes  Romains  s' enorgueillissent  d'avoir  eu  des  Lu- 
cullus , des  Apicius  et  des  Fabius,  nous  n'oublierons 
jamais  le  magnifique  souper  de  Vaux  ni  la  collation  de 
Chantilly.  Nous  devons  être  plus  fiers  encore  d'avoir 
de  bons  Français  qui,  au  milieu  de  nos  troubles  poli- 
tiques , ont  fait  refleurir  un  art  qui,  sans  leurs  géné- 
reux efforts , serait  tombé  dans  l'oubli.  Enfin  cette 
science  fut  sauvée,  et  nous  possédons  ce  grand  art  qui, 
depuis  le  règne  du  BON  Henry,  fait  die  la  France 
la  mère-patrie  des  Amphy trions , délicieux  séjour  de 
la  vraie  gastronomie. 

Recevez , Monsieur,  l assurance  des  sentimens  dis- 
tingués 


De  votre  très-humble  et  très- 
obéissant  serviteur  , 


CAREME, 


Paris  , le  1er  février  iSi5. 


PRÉFACE. 


Cet  ouvrage  est  consacré  aux  hommes  de  bouche. 
Le  chef  de  cuisine  des  grandes  maisons  et  le  cuisinier 
du  financier,  y trouveront  également  de  quoi  contenter 
tous  les  goûts.  Les  recettes  sont  dictées  avec  soin  et 
économie  : la  pratique,  l’expérience,  le  goût,  m’ont 
toujours  servi  de  guides  ; et,  sous  ce  rapport,  ce 
nouveau  recueil  aussi  utile  qu’agréable , est  insépa- 
rable de  la  haute  cuisine.  Les  traiteurs,  maîtres- 
pâtissiers , sur-tout,  en  feront  leur  profit , les  chefs  de 
cuisine  y trouveront  des  idées  neuves  et  instructives  ; 
leurs  apprentis  en  feront  des  progrès  plus  rapides  , 
aimeront  davantage  tous  ces  détails  minutieux  et  cor- 
rects qui,  seuls,  caractérisent  la  grande  cuisine,  en 
font  tout  l’ornement,  et  lui  donnent  cette  mine  ap- 
pétissante qui  séduit  au  premier  coup -d’œil,  point 
essentiellement  nécessaire  pour  flatter  la  sensualité 
des  vrais  gourmands. 

L’apprenti  pâtissier  deviendra  plus  laborieux,  plus 
adroit,  plus  entreprenant  ; il  pourra  au  moins  se 
former  une  haute  idée  des  beautés  de  son  état  qui , 
sans  contredit,  est  la  partie  la  plus  longue,  la  plus 
brillante,  et  la  plus  difficile  à bien  faire  de  toutes 
celles  qui  composent  notre  grande  cuisine  nationale, 
et,  sans  trop  prétendre,  je  puis,  comme  M.  Jourdan- 
Lecointre  , rendre  mon  hommage  au  beau  sexe. 

Oui,  femmes  aimables  et  charmantes,  je  puis  , à 
mon  tour,  vous  donner  quelques  idées  neuves  en 
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gourmandise  ; et  mes  recettes  n’auront  rien  qui  n@ 
soit  digne  de  votre  goût  fin  et  délicat. 

Donnez  donc  quelques  momens  à un  art  qui,  chez 
les  peuples  sensuels  de  FAsie , de  la  Grèce  et  de 
Pltalie,  a toujours  fait  les  délices  de  la  société.  Cet 
art  doit,  à l’avenir,  vous  procurer  un  exercice  doux  et 
salutaire , qui  conservera  votre  santé  et  vos  charmes , 
et  vous  procurera  en  même  temps  des  plaisirs  inéf- 
fables  par  la  réunion  d’amis  qui  en  conserveront 
d’éternels  souvenirs. 

Que  désormais  nos  aimables  productions  soient 
préparées  par  la  main  des  Grâces , et  les  gourmands 
seront  plus  gourmands  encore , en  savourant  des  mets 
exquis  et  parfaits  qui  seront  sans  prix , étant  l’ouvrage 
d’un  sexe  qui  fait  le  charme  de  la  vie  î 

Voici  donc,  femmes  industrieuses  et  intéressantes, 
les  recettes  que  vous  pourrez  aisément  exécuter  vous- 
mêmes. 

En  entremets  de  douceur,  des  gelées  de  fruits  et 
de  liqueurs  ; des  crèmes  française , plombières  et  gla- 
cées; des  blancs -mangés , des  fromages  bavarois  et 
à la  Chantilly;  des  poudings  de  fruits  et  à la  moelle  ; 
des  pommes  méringuées,  glacées,  au  beurre,  au  gros 
sucre  et  aux  pistaches;  des  beignets  à la  dauphine,  à 
la  française,  aux  fruits  et  à la  crème;  des  pannequets 
et  des  croquettes  de  crème,  de  marrons  et  de  riz. 

En  entremets  de  pâtisserie,  des  génoises,  des  ma- 
delaines,  des  gâteaux  d’amandes  de  Pythiviers , de 
riz  et  de  vermicelle;  des  petits  pains  à la  Mecque  et 
à la  paysanne  , des  flans  , des  gâteaux  fourés  , et  des 
pâtés  de  fruits  à l’anglaise;  des  brioches  , des  babas  a 
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des  solilemnes  et  des  touques  , des  biscuits  de  fécule 
et  à la  crème  , des  soufflés , et  même  des  fondus , enfin 
la  timbale  de  macaroni  à l’italienne. 

En  entrées  froides  (pour  les  déjeuners  à la  four- 
chette), des  salades  et  magnonnaises  de  volaille,  des 
chauds-froids  de  gibiers  et  de  poulets , des  galantines 
de  poularde  et  de  perdreaux  rouges  ; des  darnes  de 
saumon  au  beurre  de  Montpellier;  des  magnonnaises 
et  salades  de  filets  de  soles,  de  turbots,  de  truites, 
de  brochets  et  de  perches,  et  tant  d'autres  entrées  et 
entremets  plus  ou  moins  difficiles  à bien  faire. 

Voilà  une  esquisse  des  mets  qui  seront  toujours 
recherchés  par  les  gens  du  monde  ; et  , bientôt , 
j’espère,  que  dans  toutes  les  cours  de  l’Europe,  on 
citera  nos  dames  parisiennes,  comme  des  modèles  à 
jamais  inimitables  dans  le  grand  art  des  délices  de  la 
table. 

Dans  toutes  les  parties  de  cet  ouvrage  , j’ai  joint 
l’exemple  au  précepte;  et,  je  crois  fortement  que  c’est 
la  meilleure  manière  de  démontrer.  Sous  ce  rapport , 
mes  dessins  rendront  de  grands  services  à l’intelli- 
gence de  ce  travail , en  donnant  une  parfaite  idée  des 
articles  que  j’y  démontre,  et  ce  sera,  je  pense,  le 
complément  des  procédés  que  je  me  propose  de  dé- 
crire successivement. 

Par  exemple  , lorsque  je  décris  les  pièces  montées, 
mes  dessins  en  ont  la  forme,  et,  j’ose  le  dire,  l’élé- 
gance désirable.  Cela  doit  faire  un  bon  efiêt  dans  la 
mémoire  de  celui  qui  voudra  les  exécuter.  Leurs 
détails  lui  en  seront  plus  faciles  et  plus  corrects.  Il 
en  est  de  même , lorsque  je  décris  les  grosses  pièces 
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de  fonds , ainsi  que  les  entrées  chaudes  et  froides-* 
les  entremets  de  pâtisserie  et  de  douceur,  les  socles 
et  la  décoration  en  général , et  enfin  tant  d’autres 
objets , dont  mes  dessins  sont  la  représentation  fidèle. 
Je  crois  avoir  suppléé  amplement,  à ce  que  ma  plume 
aurait  pu  manquer  de  précision , dans  les  détails  de 
eet  ouvrage. 

Ce  travail,  il  est  vrai,  en  fut  plus  pénible  et  plus 
long,  mais  j’en  reçois  déjà  la  douce  récompense  dans 
cette  pensée  consolante,  qu’il  accélérera  les  dévelop- 
pemens  et  les  progrès  de  mon  état,  en  communi- 
quant à mes  confrères , le  fruit  de  quinze  années  de 
travaux  pénibles , et  ce  sera  , je  pense , avoir  payé 
ma  dette  à la  société  en  bon  praticien. 

Ce  travail  est  sans  doute  susceptible  de  perfec- 
tionnement; mais  je  laisse  au  temps  le  soin  d’y  mettre 
Sa  dernière  main. 

Le  point  essentiel  en  toutes  choses , est  d’ébaucher 
la  matière  ; et , comme  en  composant  cet  ouvrage, 
j’ai  imaginé  un  grand  nombre  d’articles  qui , bien 
sûrement , ont  besoin  d’observations  que  je  n’ai  pu 
faire , n’ayant  pas  été  à même  de  les  rectifier  selon 
ma  manière  d’opérer,  néanmoins  les  idées  substen- 
tantielles  de  ces  articles  seront  de  quelque  utilité,  et 
même  le  germe  d’autres  innovations. 
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DISCOURS  PRÉLIMINAIRE. 


Lorsque  je  conçus  l’ide'e  de  cet  ouvrage,  je  fis  des  recherches 
sur  mon  état  ; je  repassai  ce  que  la  Bibliothèque  royale  ren- 
ferme d’ouvrages  qui  traitent  de  cette  matière;  mais  toutes  mes 
recherches  furent  infructueuses  et  sans  résultats.  Cependant 
j’eus  la  folie  de  me  procurer  chez  nos  libraires  tout  ce  qui  avait 
paru  depuis  la  renaissance  de  l’art,  afin  de  le  lire  à mon  loisir. 
Mais  , bon  Dieu  , quels  livres  ! la  plupart  manquant  d’esprit  et 
de  goût  , pauvres  de  recettes  et  de  détails  , enfin  détestables  I 

Mais  comment  se  peut-il  que  nos  auteurs  modernes  ( soi- 
disant  hommes  de  bouche,  je  n’en  crois  rien)  ne  cessent  de 
dire  et  de  répéter  lour-à-tour  ces  mots  : faire  savant , parfait , 
fini ; ils  ont  de  plus  l’impudeur  d’oser  prononcer  les  mots  de 
grandiose  et  d'artistes  distingues  ! 

En  vérité  ce  langage  m’étonne  , et  leurs  productions  m’éton- 
nent davantage  encore  î Mais  vous  , Messieurs  , qui  vous  donnez 
pour  parfaits y pour  faire  savans  , pour  grandioses  et  pour 
artistes  distingues , pourquoi  donc.,  dans  vos  chétifs  ouvrages 
qui  dégradent  notre  grande  cuisine  nationale  , pourquoi,  dis- 
je  , vous  montrez-vous  si  minces  en  talens  et  si  pauvres  d’in- 
vention ? 

v Quoi  ! vous  ne  savez  écrire  que  pour  mutiler  les  beautés  de 
votre  état  que  vous  osez  placer  au  rang  des  arts! 

Pour  en  faire  un  art,  ce  n’est  pas  de  cette  manière  qu’il  fal- 
lait vous  y prendre;  il  fallait  tout  simplement  décrire  les  grandes 
beautés  qui  caractérisent  notre  bonne  cuisine  reconnue  univer- 
selle , et  non  pas  la  ravaler  au  dernier  dégré  des  métiers  les 
plus  obscurs. 

Vous^avez  aussi  la  folie  de  dire  au  public  qu’en  suivant  vos 
préceptes,  au  bout  de  quelques  jours  on  deviendra  fameux 
dans  1 art  que  vous  démontrez  si  mal  ! 

Eli  bien  ! Messieurs,  en  dépit  de  tous  vos  titres  illusoires  de 
poètes  , d’hommes  de  lettres  ? d’artistes  cl  de  chef»  de  cuisine , 
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je  veux  venger  mon  état  de  toutes  vos  . injures.  Je  veux  vous 
dire  et  vous  prouver  que  vous  ne  savez  tout  au  plus  faire  la 
cuisine  que  pour  les  fortunes  médiocres  , comme  vous  le  dites 
fort  bien  vous-même.  Il  n’est  point  ici  d’e'quivoque  , Messieurs  5 
car  la  médiocrité  est  incompatible  avec  le  vrai  talent;  et  si 
réellement  votre  capacité  vous  avait  permis  de  mieux  faire  , 
pourquoi  ne  favez-vous  pas  fait  ? Cette  vérité  est  dure , mais 
elle  est  incontestable. 

Il  fallait , dans  votre  enthousiasme  poétique  et  gastronomique , 
donner  naissance  à quelques  nouveautés.  Pourquoi  pas  ? vous 
n’êtes  pas  novateurs  ; on  s’en  aperçoit. 

Oui  , Messieurs  , je  vous  le  dis  hardiment , vous  n’avez  jamais 
connu  les  beautés  de  votre  art.  Partout  vous  êtes  mesquins  et 
petits  ; souvent  même  vous  allez  jusqu’au  pédantisme  en  osant 
dire  hautement  « qu’on  ne  sait  pas  faire  de  bon  bouillon  dans 
a nos  grandes  cuisines  » : cela  n’est  pas  excusable  de  votre 
part.  Plus  bisarres  encore  et  plus  ridicules  , vous  dites  : « Sans 
« bœuf,  point  de  cuisine  , point  de  jus  ; sans  épices  , point  de 
« cuisine;  sans  beurre  , point  de  cuisine.  » Mais  pourquoi  ne 
dites-vous  pas  aussi  : Sans  les  productions  de  la  bonne  nature  , 
point  de  cuisine  ? 

Et  voilà  l’esprit  des  hommes  de  bouche  qui  se  donnent  pour 
des  lettrés  ! 

Les  savans  qui  ont  créé,  qui  ont  écrit  sur  les  arts  libéraux 
pour  en  accélérer  les  progrès  , n’ont  jamais  dit , je  pense  : 
Sans  pinceaux , sans  couleurs  point  de  peinture  ; sans  mar- 
bre , sans  pierres  et  sans  ciment  point  d’architecture  , point 
de  sculpture  ; sans  presses  et  sans  papier  point  de  livres , et 
insensiblement  plus  de  sciences  , plus  d’arts , plus  de  mé- 
tiers. 

S’il  en  était  ainsi , grâce  au  génie  de  ces  Messieurs , nous 
rétrograderions  , et  nous  serions  bientôt  dans  les  premiers  âges 
du  monde  où  les  trésors  de  la  fécondé  nature  étaient  encore 
ensevelis  dans  le  néant. 

Un  de  ces  Messieurs  nous  assure  que  ceux  qui  jusqu’ici  ont 
écrit  sur  l’art  alimentaire , étaient  dans  l’ivresse  lorsqu’ils  les 
ont  composés  ; un  autre  nous  cite  un  cuisinier-traiteur  comme 
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Je  père  et  le  restaurateur  de  la  cuisine  moderne.  Quelle  folie  î 
Eh  Messieurs  ! que  de  peine  vous  vous  êtes  donne  pour  ne 
faire  rien  qui  vaille  ; et  , pour  finir  toute  discussion,  votre, 
cuisine  est  à la  grande  cuisine  ce  que  votre  pâtisserie  est  à la 
mienne.  Voilà  seulement  la  différence  : cela  peut  aisément  vous 
justifier  sans  doute.  Lisez  , et  jugez-en  d’après  ce  petit  essai 
sur  le  vrai  pâtissier  de  nos  maisons  modernes , tel  que  je  le  fus 
à l’Elysée  - Bourbon  , sous  les  ordres  du  fameux  Laguipière. 
Jugez , vous  dis-je , ce  que  serait  notre  bonne  cuisine  si  elle 
était  ainsi  démontrée  par  nos  artistes;  vous  êtes  trop  justes 
assurément,  pour  vous  dissimuler  que  de  tels  livres  pourraient 
donner  aux  amateurs  de  la  bonne  chère  une  juste  idée  des 
beautés  de  notre  art  , et  sur-tout  une  bonne  idée  des  diffi- 
cultés qu’il  faut  vaincre  pour  arriver  à bien  faire  la  haute  cui- 
sine. Mais  plus  importans  encore  nos  jeunes  praticiens,  qui 
sont  pleins  de  zèle  et  d’émulation  , pourraient  étudier;  etaprès 
quelques  années  de  pratique  et  d’expérience,  deviendraient 
fameux  dans  leur  état  , au  lieu  qn’il  faut  quinze  à vingt  ans  de 
travaux  bien  pénibles  pour  devenir  grand  administrateur  et 
grand  cuisinier, 

En  définitif,  Messieurs  , il  me  paraît  qu’il  vous  a plu  d’écrire 
poui  apprendre  la  cuisine  au  public  (dites  donc  humblement 
î ombre  de  la  cuisine).  Pour  moi,  il  est  plus  agréable , plus 
important  d écrire  pour  l’honneur  de  mon  état , pour  en  accé- 
lérer les  progrès  , et  l’avancement  des  hommes  qui  veulent  s’y 
distinguer  : le  public  en  sera  également  satisfait. 

Maintenant  je  v ous  entends  , vousetes  tout  colère  contre  ma 
manière  de  m’énoncer.  Eh  Messieurs  ! je  n’ai  rien  dit  de  trop; 
et  si  ces  ventes  sont  dures,  vous  ne  devez  n’en  accuser  que 
vous-mêmes  : c’est  votre  propre  ouvrage.  Mais  l’honneur  de 
m-on  art  m’a  fait  un  devoir  de  dire  la  vérité  toute  entière  ; et 
je  le  repète  encore,  j ai  voulu  venger  mon  état  si  souvent  ou- 


tragé par  vous. 

Mon  style  ne  vous  plaît  pas, 
correction  ( cela  est  vrai  , j’en 
celui  d’un  homme  laborieux  , d 


j’en  étais  sur.  Il  manque  de 
gémis  en  silence  ) ; mais  c’est 
’un  artisan  , ( vous  vous  fussiez 


nommé  artistes  ! ) qui  s’occupe  depuis  longues  années  de  per- 
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fectionner  son  état  ; et  si  je  n’eusse  pas  cru  sincèrement  rendre 
un  service  important  à mes  confrères  en  déroulant  sous  leurs 
yeux  des  richesses  qu’ils  ne  connaissent  pas,  certes  je  n’eusse 
pas  e'té  assez  fou  pour  entreprendre  le  pénible  travail  qui  n’eût 
jamais  paru  sans  la  persévérance  et  îe  sentiment  que  m’inspire 
l’amélioration  de  mon  art.  Je  n’ai  d’autre  envie  , en  effet  , que 
l’avancement  des  hommes  qui  commencent  cette  carrière,  que 
j’ai  parcouru  , j’ose  le  dire  , avec  honneur  et  succès  $ et  si  d’un 
côté  j’ai  l’affligeante  pensée  que  je  n’écris  pas  ma  langue  cor- 
rectement , au  moins  ai-je  l’assurance  que  mes  travaux  rendront 
d’importans  services  à mon  état,  seul  genre  de  gloire  que  j’am- 
bitionne : cette  idée  suffit  à mon  bonheur. 

Mes  dessins  , dites-vous , manquent  de  forme  et  d’aplomb  t 
cela  est  très-possible  (puisque  je  n’ai  jamais  appris  à dessiner)* 
maïs  je  les  ai  composés  pour  être  propres  à l’enjolivement  de 
mon  état.  Voilà  ma  seule  prétention.  J’ai  exécuté  tous  ces  petits 
modèles  en  pâtisserie,  et  je  vous  assure  que  ces  dessins  sont 
fort  drôles.  Dans  les  grandes  maisons  de  la  capitale  , mes  pièces 
montées  ont  toujours  été  vues  avec  plaisir. ......  Vous  m’en- 
tendez par  cela  ? 

Eh  bien  I Messieurs  , je  vais  changer  de  langage  , et  vous 
donner  une  idée  que  vous  n’avez  jamais  conçue;  ou,  dumoins, 
si  vous  l’avez  eue  , vous  n’avez  pas  su  vous  en  servir,  ou  peut- 
êsre  votre  modestie  vous  l’a  fait  garder  secréte  , afin  que  l’on 
vous  prît  pour  ce  que  vous  n’êtes  réellement  pas.  Voici  mon 
idée  ; elle  concerne  les  causes  qui  ont  empêché  et  empêchen 
encore  aujourd’hui  que  nous  ayons  véritablement  un  bon  livre  i 
de  cuisine. 

Pour  ce  grand  oeuvre  , il  serait  donc  à souhaiter  que  les 
cuisiniers  les  plus  distingués  de  la  capitale  voulussent  s’entendre 
et  former  une  société  (i)  pour  composer  ce  bel  ouvrage.  La 

(s)  Pourquoi  pas  ; nous  avons  bien  des  sociétés  qui  s’occupent  de  choses 
beaucoup  moins  importantes;  et  lorsque  je  me  rappelle  qu’un  jour  j’en- 
îendais  deux  célèbres  cuisiniers  qui  dissertaient  sur  la  réduction  de  l’essence 
«les  viandes  et  de  leur  assaisonnement;  l’un  prétendait  que  , par  son  tra- 
vail ( en  employant  peu  d’assaisonnement  et  sur-tout  peu  d’épices),  il 
conserverait  la  quintescence  du  suc  nutritif  des  viandes  , et  que  , par  ce 
'moyen  * il  entretiendrait  aussi  la  pureté  du  sang,  yéritable  baume  cotise 
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cuisine  française  alors  , qui  est  sans  contredit  la  plus  savante  et 
la  plus  estimee  de  toute  ILmope  , recevrait  par  leurs  savans 
procédés , par  leurs  liantes  combinaisons  , toutes  les  beautés  qui 
la  caractérisent  et  la  distinguent  pour  jamais  des  autres  nations. 

Cette  assemblée  devrait  se  composer  des  Lacour  , des 
Chaud  , des  Bardé  ( écuyers  delà  maison  du  Roi  ) ; des  Lagui- 
pière  , des  Boucher , des  Lasne , des  Méot , des  Servet  , des 
Richaud  , des  Vénard  , des  Boutin  , des  Robillard  , des  Savard, 
des  Louis,  des  Loyez,  des  Drouhet , des  Riquette  , des  Dunan  , 
des  Legagneur  , des  David  , des  Robin  , des  Gaiiliot , des  Ro- 
bert, des  Véry , des  Massinots  et  d’autres  noms  fameux  qui  ho- 
norent l’état  (si). 

La  société  se  réunirait  tous  les  quinze  jours  : l’assemblée 
serait  piesioee  successivement  par  IYÎ IM . Rarde  , Laguipiere  , * 
Lasne  et  Bouchei.  A la  fin  de  chaque  mois  1 assemblée  géné- 
rale se  formerait , ou  tous  les  membres  seraient  tenus  d’être 

présens  , sinon  ils  seraient  soumis  à une  amende • cette 

somme  serait  versée  dans  la  caisse  pour  payer  les  frais  du  lieu 
où  la  société  tiendrait  ses  séances.  On  choisirait  dans  les  socié- 


taires un  homme  éminemment  impartial , susceptible  d’un  tact 
fin  et  délicat,  d’un  goût  exquis,  ayant  le  sentiment  du  vrai 
beau  3 cet  homme  serait  décoré  du  titre  de  rédacteur  et  cen- 
seur suprême  il  serait  spécialement  chargé  de  l’exarnen  des 
grands  travaux  ; et , dans  les  grandes  assemblées  , il  ferait  les 
observations  qu’il  aurait  jugé  nécessaires  sur  telle  ou  telle  pro- 
duction de  la  société  , afin  que  ce  grand  œuvre  ne  fît  qu’un 
seul  et  même  corps , et  par  cet  heureux  résultat , que  ce  tra- 
vail fût  le  type  du  beau  de  la  cuisine  ancienne  et  moderne  , et 
attestai  à la  postérité  la  plus  reculée  que  les  cuisiniers  français 


valeur  de  la  vie  ; il  ajoutait  que  s’il  était  possible  de  faire  l’expérience  que 
deux  gourmands  de  même  tempérament,  de  même  âge  et  de  même  for- 
tune , tenant  de  même  une  bonne  maison,  et  qu’il  fût  le  cuisinier  de  l’un 
d’eux,  il  était  sûr  que  son  gourmand  vivrait  au  moins  dix  années  de  plus 
que  1 autre  : voilà  assurément  ce  qui  est  de  la  plus  haute  importance  et 
digne  ce  taire  un  bon  commentaire. 

(O  On  pourrait  reunir  à cette  société  un  de  nos  premiers  chefs  d’office'- 
î développerait  sa  partie.  Ue  même  un  bon  sommelier,  qui  donnerait 
tue  analyse  sur  la  qualité  et  la  conservation  des  vins  ; ce  qui  ferait  le 
complément  du  grand  art  culinaire. 
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du  dix-neuvième  siècle  sont  les  plus  fameux  et  les  plus  celé-* 
3bres  du  monde  civilise'. 

Enfin  , pour  terminer  cette  importante  séance  d’une  manière 
honorable  pour  l’art  restaurateur,  un  magnifique  souper  serait 
donne'  à la  société' , aux  frais  de  ses  membres  ; mais  pour  que 
ce  repas  fût  plus  glorieux  encore  à l’état  , on  y savourerait  les 
nouvelles  découvertes  des  artistes  de  la  société,  qui  seraient 
eux-mêmes  chargés  de  l’exécution  ; et  pour  que  rien  de  médiocre 
ne  parût  sur  la  table , le  menu  serait  ordonné  par  un  des 
quatre  présidens , et  confectionné  par  un  des  membres  de  la 
société  , dont  chacun  l’exécuterait  à son  tour* 

Pour  le  plan  de  l’ouvrage,  on  pourrait,  je  pense,  le  diviser 
par  parties  , et  chaque  partie  par  chapitres. 

Chaque  partie  serait,  en  particulier,  présidée  tour  à tour  par 
les  quatre  chefs  suprêmes  , afin  que  chacun  d’eux  pût  déployer 
les  talens  et  les  lumières  qu’il  a acquis  par  une  longue  pra- 
tique. Chaque  partie  alors  serait  donc  enrichie  des  précieuses 
découvertes  que  ces  Messieurs  ont  faites  séparément  ; elle  serait 
ainsi  marquée  du  cachet  de  leur  génie. 

La  première  partie  comprendrait  généralement,  les  achats  et 
fournitures,  accompagnés  d’observations  sur  leur  fraîcheur, 
qualité  et  saison. 

La  deuxième,  les  détails  et  la  tenue  du  garde  - manger,  et 
des  observations  sur  cette  importante  partie. 

La  troisième,  les  grandes  et  petites  sauces,  leurs  détails  et  ré- 
ductions , les  fumets,  les  essences  , les  glaces , et  les  réductions 
en  général  suivies  d’observations. 

La  quatrième , les  mêmes  détails  que  dans  la  précédente  i 
partie  , mais  en  maigre  , afin  que  la  cuisine  du  carême  retrou- 
vât son  ancienne  saveur  : cette  partie  serait  aussi  suivie  d’ob- 
servations. 

La  cinquième  , la  série  des  potages  , des  bouillons  et  con- 
sommés en  général , avec  des  observations. 
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La  sixième  , les  entrées  et  hors-d’œuvre  en  gras  en  général , 
et  les  observations. 

La  septième  , généralement  toutes  les  entrées  et  hors-d’œu- 
vre en  maigre,  et  observations. 
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La  huitième,  les  cuissons  et  les  fritures  en  general, et  obser- 
vations. 

La  neuvième  , les  rôtis  et  grillades  en  général,  avec  obser- 
vations. 

La  dixième , les  grosses  pièces  de  flans  et  de  relevé  suivies 
d’observations. 

La  onzième  , la  se'rie  des  entremets-potagers  en  général,  avec 
observations. 

La  douzième  , les  entremets  de  sucre  en  général,  et  les  ob- 
servations. 

La  treizième,  les  grosses  pièces  et  entrées  froides  en  général, 
avec  observations. 

La  quatorzième  , les  détails  de  l’administration  des  travaux 
et  de  la  tenue  d’une  grande  cuisine,  puis  une  série  de  menus, 
suivis  d’observations  sur  la  manière  de  servir  les  grandes  tables 
et  buffets. 

La  quinzième,  les  importans  détails  de  la  dissection  des  vian- 
des a table,  puis  des  observations  sur  les  connaissances , les 
travaux  et  la  gestion  des  contrôleurs  , maîtres  d’hôtels  et 
écuyers  trancha  ns. 

La  seizième  et  derniere  partie,  un  mélange  d’observations 
historiques  sur  la  décadence  de  la  cuisine  ancienne  , et  sur  la 
renaissance  et  les  progrès  rapides  que  la  cuisine  moderne  a 
faits,  avec  des  notes  historiques  sur  les  artistes  qui  ont  le  plus 
honoré  notre  grande  cuisine  nationale. 

Assurément  ce  bel  ouvrage  étant  ainsi  dicté  par  ces  grands 
maîtres , formerait  au  moins  trois  gros  volumes  du  format  de 
celui  que  je  donne  au  public  chaque  volume  serait  susceptible 
d être  orné  au  moins  de  cinquante  planches  gravées  au  trait  seu- 
lement. Ce  grand  œuvre  serait  à coup  sûr  digne  d’enrichir  l’En- 
cyclopédie , et  ferait  un  très-grand  honneur  à la  mère-patrie  des 
vrais  Amphitryons. 

Mais , par  malheur,  ce  beau  projet  n’est  pas  près  d’être  réa- 
lisé. En  voici  en  partie  les  causes  (î). 

(i)  Il  est  très-possible  cependant  de  l’exécuter  : ces  Messieurs  n’ont 
qu  a le  vouloir,  et  bientôt  nous  aurons  trois  bons  livres  de  plus  dans  U 
bibliographie  française. 
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Je  conçois  qu’il  serait  fort  difficile  qu’un  grand  cuisinier  en, 
place  pût  réellement  s’occuper  d’un  tel  ouvrage  ; car  l’adminis- 
tration d’une  grande  maison  demande  exclusivement  tous  les 
soins  , toute  l’attention  de  l’homme  capable  d’une  telle  gestion; 
et  par  ce  résultat,  cet  homme,  après  maintes  contrariétés 
journalières  , accablé  des  fatigues  de  son  travail , en  rentrant 
chez  lui  , ne  demande  que  le  repos , et  non  pas  de  s’occuper  de 
recettes  et  de  la  rédaction  d’un  livre  de  cuisine. 

D’un  autre  coté  , nos  grands  artistes  en  cuisine  sont,  comme 
les  grands  hommes  de  tout  art  et  métier,  dès  l’instant  qu’ils 
arrivent  à cette  supériorité  qui  les  distingue  de  la  classe  ordi- 
naire de  leur  état , ils  ne  veulent  plus  recevoir  d’avis  ni  de  con- 
seils, se  forment  une  méthode  toute  particulière,  et  finissent  par 
se  désunir. 

Il  est  vrai  qu’ils  ont  tous,  individuellement , les  rares  talens 
et  cette  gestion  nécessaires  pour  opérer  de  grands  extraordi- 
naires , sans  avoir  ni  avant  ni  après  eux  des  hommes  de  première 
classe  ; cependant  il  nous  est  impossible  de  nous  dissimuler  que 
nous  avons  certaine  partie  ou  nous  sommes  moins  parfaits  que 
dans  d’autres  , où  notre  goût , notre  émulation  nous  fait  briller; 
alors  nous  rendons  cette  partie  au  parfait  fini. 

Nous  avons  dans  Paris  une  vingtaine  au  plus  d’hommes  capa- 
bles delà  gestion  de  cette  haute  et  louable  entreprise;  mais 
lequel  de  ces  Messieurs  sera  assez  heureux  pour  oser  l’entre- 
prendre avec  cette  énergie  qui  caractérise  le  vrai  génie  dans  ces 
vastes  conceptions  qui  sont  si  utiles  à la  société  ? 

Ce  grand  ouvrage  serait  d’autant  plus  précieux  pour  les  com- 
mençans  laborieux  , que  nous  n’avons  absolument  rien  en  ce 
genre  qui  soit  digne  d’être  cité. 

Cette  production  serait  d’ailleurs  plus  glorieuse  encore  pour 
la  nation  française,  qui  s’enorgueillit  à juste  titre  d’avoir  les 
plus  fins  cuisiniers  du  globe  : nos  talens  l’attestent  sans  doute 
dans  toutes  les  cours  de  l’Europe  , où  nous  avons  des  cuisiniers 
compatriotes  qui  se  distinguent  d’une  manière  éclatante.  Mais 
que  doivent  dire  les  étrangers  s’ils  ont  entre  les  mains  quel- 
ques-uns de  ces  livres  ridicules  qui,  sous  le  titre  de  Cuisinier 
Français , dégradent  la  gloire  de  Tétât  que  nous  possédons  au 
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Suprême  degré.  Ces  etrangers  doivent  avoir  la  même  idée  que 
nous,  lorsque  nous  jetons  les  yeux  sur  le  Cuisinier  Anglais  uni- 
versel ( universel , est-il  possible!) , ou  le  nec  plus  ultra  de  la 
gourmandise. 

Je  voudrais  que  cette  grande  vérité  piquât  l’amour  propre 
des  artistes  français  et  anglais,  et  que,  par  cet  heureux  résultat 
d émulation  , nous  eussions  bientôt  deux  ouvrages  nationaux  qui 
pussent  être  mis  en  parallèle  j notre  supériorité  ne  peut  être 
douteuse.  \ 

Observa  dons  dé  ta  ch  ées . 


Les  hommes  à petits  moyens,  habitues  aux  petites  choses, 
votent  tout  en  petit,  et  ne  peuvent  se  persuader  que  les  yeux 
sont  les  premiers  juges  de  notre  état  ; que  la  sensualité  de  nos 
grands  gourmands  a peine  à vaincre  les  préventions  défavora- 
hlcs  nées  du  premier  coup  d’œil.  Cette  grande  vérité  n’est  que 
trop  fondée.  Flatter  la  vue  et  l’odorat,  ce  n’est  pas  trop  facile; 
voila  positivement  pourquoi  il  faut  avoir,  pour  être  bon  cuisi- 
rner,  le  palais  fin  et  délicat,  le  goût  parfait  et  exquis,  la  lêle 
forte  et  productive  , être  adroit  et  laborieux.  Voilà  ce  qui  carac- 
térise nos  grands  maîtres  qui  ont  la-plomb  de  leurs  opérations  J 
car  notre  état  exige  un  ensemble  , un  .à-plomb  à toute  épreuve' 
C’est  pour  cela  qu’il  n’est  point  d’état  qui  puisse  être  mis  en  pa- 
rallèle avec  le  nôtre.  Le  moment  du  service  est  au-delà  de  toute 
expression  de  peine  et  de  fatigue.  Nous  sommes  à l’heure  et  à la 
iimiule , et  nous  ne  pouvons  différer  le  moment  du  service. 
L honneur  commande  (témoin  l’illustre  Watel).  Il  faut  obéir 
lois  meme  que  les  forces  physiques  manquent  ; mais,  c’est  le 
c.tarbon  qui  nous  lue.  Que  l’on  sefignre  être  dans  une  grande  cui- 
sine ( comme  celle  des  Relations  extérieures  lors  des  grands  d:- 
neis),  ety  voir  une  vingtaine  de  cuisiniers  dans  leurs  occupa- 
tions pressantes , allant,  venant , agissant,  et  tout  aussi  pressés 
■es  uns  que  les  autres;  cl,  bien!  tout  cela  agit  avec  célérité  dans 
ce  gouffre  de  chaleur.  Regardez  une  voie  de  charbon  embràsée 
sur  la  paillasse  (i)  pour  la  cuisson  des  entrées  , puis  encore  une 


(0  Cette  paillasse  est  un  âtr 


e qui  suit  ordinairement  l’alignement  des 

b 
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voie  sur  les  fourneaux,  pour  les  potages  , les  sautes,  les  ra- 
goûts , les  fritures  et  le  bain  marie  • ajoutez  à cela  un  quart  de 
voie  de  bois  embrase'  devant  lequel  tournent  quatre  broches 
dont  l une  tournant  une  pièce  d’aloyau  du  poids  de  quarante- 
cinq  à soixante  livres  , l’autre  un  quartier  de  veau  du  poids 
de  trente-six  à quarante-cinq  livres  , les  deux  autres  pour  Ja 
volaille  et  le  gibier.  C’est  dans  ce  gouffre  de  chaleur  qu’il  faut 
que  l’homme  qui  commande  ait  la  tête  forte  et  pre'sente  , et  la 
gestion  d’un  grand  administrateur.  Il  voit  tout , il  agit  par-tout 
à-la-fois ) il  demande  successivement  les  grosses  pièces  et  les 
entre'cs  , qu’il  place  aussitôt  en  ligne  de  service.  Eh  bien!  le 
croira-t-on  , dans  ce  brasier,  tout  le  monde  agit  avec  promp- 
titude, un  souffle  n’est  pas  entendu*  le  chef  seul  a le  droit  de 
se  faire  entendre  , et  à sa  voix  tout  obéit. 

Enfin  , pour  mettre  le  comble  à nos  souffrances,  pendant  à 
peu  près  une  demi-heure,  les  portes  , les  croise'es  sont  ferme'es, 
afin  que  l’air  ne  refroidisse  pas  le  service  : à peine  peut-on  res-* 
pirer,  on  est  dans  la  transpiration  la  plus  complète. 

C’est  ainsi  que  nous  passons  les  plus  beaux  jours  de  notre 
existence. 

Tel  est  le  sort  des  hommes  de  bouche  (que  l’on  considère 
très-souvent  comme  des  hommes  ineptes  et  faciles  à rempla- 
cer). Le  moment  du  service  une  fois  passé,  chacun  reprend  ; 
sa  gaieté  naturelle,  et  toute  la  brigade  est  enchantée  d’avoir  i 
coopéré  au  service  d’un  festin  qui  honore  l’état ^ tel  est  l’esprit 
du  métier. 

Observations  sur  le  goût  du  jour.  , 

ij  j 

Bien  sûrement  notre  décoration  moderne  est  simple  et  cor- 
recte : notre  goût  est  plus  bu  , sans  contredit,  que  celui  de  nos  t 
anciens  , qui  pourtant  pratiquaient  le  vrai  fonds  de  la  haute  cui-  J4 
sine;  mais  leurs  entrées  étaient  extrêmes  par  leur  grosseur  et  î 
m a ï i q u ai e n t d’é  1 éga n ce . 

Enfin  nos  entrées  sont  plus  mignonnes  et  infiniment  plus  agréa-  » 

fourneaux  ; elle  est  élevée  de  dix-huit  à ving-quatre  pouces  du  sol  ; elle  1 
est  solidement  construite  en  briques;  elle  a plus  ou  moins  de  longueur  ; r 
cet  âtre  sert  à la  cuisson  de  toutes  les  viandes  bouillies. 
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bîes  à îa  vue.  Nous  stimulons  les  désirs  de  la  gourmandise , nous 
aiguisons  l’appétit.  Certes  , c’est  à l’approche  d’une  table  bien 
servie  que  le  vrai  gourmand  est  invite  à bien  dîner.  Son  œil 
scrutateur,  satisfait  de  la  bonne  mine  de  notre  service  , se  berce 
de  la  plus  douce  espérance;  c’est  alors  qu’il  se  préparé  secrète- 
ment à contenter  tous  ses  goûts;  tous  les  mets  qu’il  goûte  sont 
exquis  ; délices  extrêmes  de  la  gastronomie  ! 

Tous  les  hommes  de  bouche  n’aiment  pas  le  décor,  et  je  sais 
bien  pourquoi.  Les  hommes  maladroits  pensent  ainsi.  Car,  dès 
1 instant  que  nous  sommes  peu  propres  à une  chose  , nous  la 
décrions,  et  voilà  justement  par  quel  motif  nous  entendons 
dire  à ceux  qui  n’ont  pas  de  goût  : Le  décor  n’a  pas  le  sens  com- 
mun; souvent  le  mieux  est  l’ennemi  du  bien. 

Sans  doute  les  hommes  vulgaires  font  détester  le  plus  bel  or- 
nement de  notre  art  ; pourquoi  ? parce  qu’ils  ne  peuvent  rien 
produire  qui  puisse  être  agréable  à la  vue,  et  en  même  temps 
flatter  notre  sensualité.  Leur  mauvais  goût  ne  leur  inspire  que 
des  idées  pauvres  et  rétrécies;  et,  dans  la  triste  composition  de 
leurs  décors,  ils  n’emploient  que  des  choses  qui  réellement  ne 
sont  pas  mangeables;  ou  , s’ils  se  servent  de  quelque  chose  qui 

puisse  plaire  au  palais  , elle  a si  mauvaise  mine  qu’elle  ne  tente 
point. 

J’ai  vu  de  ces  cuisiniers  se  servir,  pour  décorer,  de  betteraves 
rouges  et  jaunes,  puis  de  blancs  d’œufs  de  toute  sorte  de  cou- 
leurs, de  pelures  de  pommes  d’api  et  de  calville  rouge,  de  pelures 
d obergines  , de  citrons  et  d’oranges  ; et  de  ce  bizarre  galimatias 
ds  masquaient  des  mets  qui  n’avaient  aucun  rapport  avec  ces 
mauvais  ingrédient  Voilà  l’ennemi  du  bien  ; voilà  véritable- 
ment le  décor  que  les  gourmands  détestent,  et  que  le  bon  goût 
du  jour  rejette  et  désavoue. 

Ce  n’est  pas  ce  genre  ridicule  et  bizarre  que  je  veux  signaler, 

‘ propager  et  soutenir,  mais  bien  le  goût  par  excellence  , le  goût 
des  plus  célébrés  cuisiniers  du  continent,  leur  genre  mâle  et 
e egant , enfin  ce  que  la  haute  cuisine  moderne  a produit  de 
p us  exquis  et  de  meilleure  mine  , le  parfait  fini , le  bon  ton 
enfin;  et  je  dirai  toujours  que  c’est  dans  les  grands  travaux 
: extraordinaires  que  se  développent  les  grandes  idées. 
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C’est  là  que  l’homme  industrieux  fait  briller  son  talent;  et  îê 
grand  talent  imprime  le  fini  à tout  ce  qu’il  touche.  Pour  lui , 
tout  est  grand  , tout  se  ressent  de  ces  grandes  manières  qui  dé- 
cèlent l’homme  de  goût  et  de  génie. 

Et  lorsque  vous  verrez  (si  jamais  vous  avez  ce  bon  plaisir  ) un 
grand  cuisinier  entreprendre  un  grand  bal , ou  un  grand  diner 
cl’apparat , vous  remarquerez  dans  son  service  les  ornemens  que 
je  décris;  car  la  pâtisserie  est  l’ornement  de  la  haute  cuisine; 
et  tous  les  détails  que  ce  travail  contient  peuvent  facilement 
vous  donner  une  bonne  idée  de  toutes  ces  belles  choses;  car  il 
faut  réellement  être  protégé  pour  voir  l’exécution  de  nos  grands 
travaux;  et  je  plains  bien  sincèrement  les  jeunes  praticiens  qui 
n’ont  pas  vu,  et  qui  ne  sont  pas  à même  de  voir  les  grands  ex- 
traordinaires. Sans  cela  , on  ne  peut  avoir  une  idée  des  beautés 
de  l’état;  puis,  une  année  d’extraordinaires  vaut  mieux,  sans 
contredit , que  trois  années  passées  sous  le  même  chef. 

Enfin,  ce  sont  ce%  grandes  opérations  qu’il  faut  suivre  pour 
devenir  fameux. 

C’est  là  la  grande  école  où  tout  se  fini  dans  la  perfection  ; 

c’est  là  que  l’on  puise  , dans  la  bonne  source  , les  vrais  principes 

♦ 

de  l’art,  les  grands  moyens  d’administration  , le  bon  ton,  enfin 
le  goût  par  excellence. 

Je  fus  assez  heureux  pour  être  admis , pendant  dix  ans , dans 
ce  s glorieux  travaux;  et , pour  y arriver,  je  n’employai  jamais 
la  flatterie.  Je  fus  toujours  jaloux  de  bien  remplir  mon  devoir. 
C’est  ce  qui  m’a  valu  la  bienveillance  de  ces  Messieurs. 

M.  Lasne  (i)  fut  pour  moi  un  zélé  protecteur.  C’est  sous  ses 
auspices  que  j’appris  le  froid  , dont  traite  la  sixième  partie  de  j | 
mon  ouvrage.  Il  me  donna  l’amour  démon  état,  en  me  parlant  c 
souvent  du  fameux  Tiroloy  (2).  Il  était,  me  disait-il,  aussi  bon  a 
pour  le  chaud  , qu’il  était  adroit  et  correct  pour  exécuter  un  1 
modèle  d’architecture;  et  son  pastillage  était  fini  avec  une  ex-  « 
trênie  propreté  : tout  cela  me  rendait  fort  soigneux  sur  mes  tra-  ; 
vaux  de  pâtisserie. 

■-  

(1)  Chef  de  la  maison  de  Monsieur. 

(2)  Fameux  chebpâûsûer  de  la  fiouclie  d’Orléans,  le  plus  adroit  de  sou  n 
temps. 
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M.  Réchaud  î)  doubla  mon  activité,  en  me  parlant  souvent 
du  grand  Feuillet  (2).  Depuis  le  premier  janvier,  me  disait-il, 
jusqu’au  dernier  décembre  de  chaque  an  h ce  , sa  pâtisserie  avait 
toujours  la  même  couleur  et  la  même  qualité.  J’étais  attentif, 
et  mettais  à profit  ces  grandes  leçons  du  bon  vieux  temps. 

M.  Boucheseiche  (5),  en  me  confiant  la  belle  partie  de  la  pâ- 
tisserie des  grands  dîners,  dite  des  galeries,  a déployé  mes 
moyens  et  a donné  l’essor  à mes  idées.  C’est  là  que  je  rempla- 
çai le  fameux  Avice ; et  cela  me  donna  l’à-plomb  de  mon  état, 
quoique  j’eusse  déjà  fait  de  grands  extraordinaires. 

Mais  c’est  à l’Elysée  - Bourbon  , et  sous  les  bons  auspices  du 
grand  Laguipière  (4) , que  je  reçus,  en  quelque  sorte  , les  der- 
nières instructions  sur  mon  état  : car  c’est  l’homme  véritable- 
ment universel.  Il  connaît  toutes  les  parties  , et  fait  tout  d’un 
parfait  fini.  Il  m’a  montré  une  infinité  de  bonnes  choses  que  je 
n’ai  vu  faire  que  par  lui. 

Et  lorsqu’auprès  de  ces  Messieurs  (sans  cependant  être  im- 
portun) je  trouvais  le  moment  favorable,  je  leur  demandais 
comment  nos  grands  pâtissiers  anciens  travaillaient  telle  ou  telle 
chose.  Par  ce  moyen,  j’ai  recueilli  un  grand  nombre  d’idées  qui 
m’ont  servi  dans  mes  opérations. 

Qu’on  ne  croie  pas  que  ce  soit  l’esprit  de  parti  qui  me  porte  à 
donner  ces  louanges  a ces  Messieurs.  Ma  reconnaissance  leur 
doit  cet  hommage  bien  sincère;  mais  mon  impartialité  est  en- 
tière. lous  les  cuisiniers  de  la  capitale  ont  été  et  seront  encore 
les  témoins  oculaires  que  , depuis  la  renaissance  de  l’art,  ce 
sont  ces  Messieurs  qui  ont  constamment  commandé  les  plus 
grands  et  les  plus  beaux  travaux  qui  honorent  notre  grande 
cuisine  moderne. 

Observations  sur  les  maisons  pâtissières. 

Dans  les  derniers  temps  de  mon  établissement , un  jour  un 


(1)  Cuisinier  parlait,  fameux  saucier  de  la  maison  de  Condé. 

(2)  fameux  chef-pâtissier  de  la  maison  de  Condé. 

(o)  Cuisinier  célébré  , controleur  de  la  maison  du  prince  Talleyraudi 
(4)  Le  cuisinier  le  plus  extraordinaire  de  nos  jours. 
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gourmand  , qui  me  faisait  une  commande  pour  un  thé  , me  de- 
mandait pourquoi  le  nombre  des  bons  pâtissiers  de  Paris  se 
trouvait  si  petit.  Monsieur  , lui  dis-je  , je  vais  vous  satisfaire 
en  vous  en  donnaut  une  idée  , et  tâcher  , s’il  m’est  possible  , de 
résoudre  ce  grand  problème  qui  , assurément  est  de  la  plus 
haute  importance  , tant  pour  l’honneur  du  métier  que  pour 
l’intérêt  des  maîtres  pâtissiers  eux-mêmes  et  des  amateurs  qui 
aiment  à savourer  les  bonnes  choses. 

Nous  avons  dans  Paris  deux  cent  cinquante-huit  établisse- 
mens  pâtissiers  ; et  cependant , comme  vous  dites  fort  bien  , 
un  très-petit  nombre  sont  réputés  bons.  Par  conséquent , ceux- 
là  peuvent  prétendre  à l’estime  des  gourmands  et  à un  sort 
brillant;  mais  cela  11’est  pas  satisfaisant  pour  la  gloire  de  l’état. 
II  est  donc  à désirer  que  toutes  nos  maisons  de  commerce  se 
ressentent  réellement  qu’elles  habitent  la  capitale,  plutôt  que 
de  ressembler  aux  petits  pâtissiers  de  province. 

Mais  il  faut,  pour  opérer  cet  heureux  changement,  anéan- 
tir la  routine  ( si  funeste  au  développement  des  arts  et  mé- 
tiers ) , réformer  les  abus  et  les  procédés  systématiques  , et  la 
chose  n’est  pas  très-facile  ; car  nous  avons  un  grand  nombre 
de  ces  messieurs  qui  ne  font  absolument  que  du  feuilletage  , 
des  pâtés , des  brioches  , des  biscuits  , des  tourtes  et  quelques 
entremets. 

Mais  parlez-leur  des  grandes  beautés  qui  caractérisent  leur 
état,  de  sultanes  par  exemple  , de  poupelins  , de  croque-en- 
bouche,  de  gâteaux  de  mille  feuilles  , de  gros  nougats,  de 
babas  , de  couglauffes  , de  gâteaux  de  Compïègne  , de  soli- 
lemnes  , de  pâte  d’amandes  , de  soufflés  , de  pièces  montées  et 
d’entremets  de  sucre  de  la  pâtisserie  moderne  , ce  langage  leur 
paraîtra  étranger.  Ils  ny  comprendront  rien  , non  rien  , et  de 
là  vient  l’obscurité  de  leurs  boutiques;  mais  plus  malheureux 
encore  sont  les  apprentis  qui  sortent  de  ces  maisons  : habi- 
tués à ce  chétif  travail , ils  ne  peuvent  réellement  en  savoir  da- 
vantage; ils  grandissent,  veulent  s’établir  à leur  tour;  et,  par 
leur  manque  de  lumières  et  de  talcns  , perpétuent  pour  jamais 
les  mauvaises  boutiques  et  les  mauvaises  réputations.  C’est 
ainsi  que  le  mauvais  goût  et  la  médiocrité  se  perpétuent. 
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Je  conçois  fort  bien  que  cela  n’est  pas  de  leur  faute  , puisque 
leur  maître  d’apj^ren  tissage  ignoraient  comme  eux  toutes  les 
beautés  de  l’état:  car,  dans  l’ancien  régime  , nos  pâtissiers  éta- 
blis ne  fournissaient  que  quelques  financiers  et  la  classe  bour- 
geoise , parce  que  chaque  maison  de  notre  ancienne  noblesse 
avait  un  aide-pâtissier;  (on  était  alors  grand  amateur  de  pâ- 
tisserie chaude:  heureux  temps  qui  va  renaître  î)  voilà  pour- 
quoi les  secrets  de  Fart  n’appartenaient  qu’aux  pâtissiers  de 
maisons. 

Mais  lorsque  la  chute  des  maisons  de  notre  ancienne  no- 
blesse arriva,  un  grand  nombre  de  ces  bons  pâtissiers  comme 
les  Avices  , les  Nivet , les  Leclerc  , lesLaforge  , les  Larché  , les 
Bailly  se  sont  établis  , et  ont  donne'  du  ton  et  de  l’élégance  à 
leurs  etabhssemens  , et  en  même  temps  de  l’émulation  aux  an- 
ciennes boutiques,  sans  cependant  leur  donner  leur  talent.  La 

« 

pâtisserie  de  ce  temps  était  fort  bonne  sans  doute  ; mais  il 
s en  fallait  bien  qu’elle  fût  aussi  riche  et  aussi  variée  que  celle 
du  jour  : car  les  progrès  de  notre  pâtisserie  moderne  sont  ho- 
norables pour  nous. 

Si  notre  tourmente  révolutionnaire  a été  funeste  au  progrès 
de  notre  art  pendant  une  dixaine  d’années , les  années  suivantes 
lui  furent  plus  propices  sous  le  rapport  des  divers  gouverne» 
mens  , qui  malheureusement  ont  pesé  sur  nous.  Ils  donnaient 
des  fêtes  splendides  , qui  réveillaient  l’émulation  et  l’amour- 
propre  de  nos  anciens  artistes  ; ceux-ci  sentirent  le  pressant 
besoin  de  faire  revivre  la  bonne  chère  , quoiqu’en  butte  aux 
mauvais  tratitemens  qu’ils  éprouvèrent  dans  leur  service.  Mais 
oublions  ces  temps  de  tyrannie  , et  livrons-nous  à la  douce  espé- 
rance î Bénissons  à jamais  le  juste  ciel  de  nous  avoir  rendu 
nos  maîtres  légitimes  : l’heureux  retour  de  l’auguste  famille 
royale  va  réorganiser  nos  maisons  , en  leur  servant  de  modèle. 
Les  hommes  de  bouche  ne  seront  plus  confondus  dans  la  foule 
des  serviteurs  d’une  grande  maison  : nous  jouirons  désormais 
des  prérogatives  attachées  à nos  talens  ; nous  serons  justement 
considérés  par  nos  maîtres,  qui  n’eussent  jamais  dû  cesser  de 
1 etre , comme  nous  le  fûmes  jadis  sous  le  règne  de  notre  bon 
Roi  Louis  XVI  ; et  de  ce  bien  infini  pour  nous , il  résultera  un 
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Lien  plus  grand  encore  pour  l’art  culinaire  , qui  va  bientôt 
marcher  vers  son  antique  splendeur  et  son  plus  haut  période. 
Déjà  notre  sort  s’améliore , et  nous  sentons  combien  il  est 
doux  de  travailler  pour  nos  princes,  résultat  immense  qui  nous 
est  donne' par  l’illustre  famille  des  Bourbons.  Puisse  le  Dieu 
tout-puissant  la  conserver  éternellement  aux  Français  ! Rejouis- 
sez-vous donc,  élèves  de  cuisine  , vos  progrès  sont  certains  et 
Lrillans , puisque  vous  serez  formés  sous  l'es  auspices  d’une 
cour  bienfaisante  et  juste  ; vous  n’aurez  plus  à souffrir  ces  hu- 
miliations qui  découragent  l’homme  , et  qui  furent  noire  triste 
partage  sous  l’ancien  gouvernement. 

Introduction  sur  ma  manière  d'opérer. 

Comme  en  toutes  choses  il  faut  mpttre  de  l’ordre,  j’ai  crut 
qu’il  était  de  mon  devoir,  pour  rendre  cet  ouvrage  plus  facile 
à nos  commençans,  et  même  pour  détacher  davantage  les  dé- 
tails de  notre  état , de  diviser  ce  travail  par  parties  , et  chaque 
partie  par  chapitres.  Chaque  partie  se  compose  des  articles  qui 
se  rattachent  essentiellement  les  uns  aux  autres  , comme  par 
exemple  , les  détrempes  font  une  partie  , et  chaque  détrempe 
en  particulier  contient  un  chapitre.  Ainsi , par  ce  résultat  de 
combinaisons  , je  crois  être  plus  correct  dans  mes  opérations. 

A chaque  premier  article  des  chapitres  , je  suis  entré  dans 
les  détails  que  j’ai  cru  nécessaires  à l’opération.  Ensuite,  j’ai 
passé  rapidement  sur  les  mêmes  détails  des  articles  suivans  , et 
n’ai  plus  donné  qu’une  notion  des  détails  essentiellement  néces- 
saires à chaque  article  , ce  qui  rendra  peut-être  ces  notes  un  i 
peu  obscures  pour  les  personnes  peu  habituées  a nos  opérations..} 
mais  , lorsqu’on  sera  embarrassé  , on  voudra  bien  se  reporter 
au  premier  article  détaillé.  J’ai  été  contraint  de  prendre  ce 
parti  rigoureux  sans  doute  , mais  autrement  j’eusse  été  plus  im* 
sipide  qu’instructif. 

J’ai  cru  rendre  mes  recettes  plus  aisées  en  rapportant  au 
commencement  ou  à la  fin  seulement  des  articles  principaux  , 
les  poids  et  mesures  des  différens  corps  qui  composent  chaque 
appareil  ou  détrempe.  Par  ce  procédé,  l’homme  qui  serapressé 
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riaura  que  trois  ou  quatre  lignes  à lire  ; et  bientôt  il  aura  re- 
cueilli les  details  necessaires  à son  operation  , toutefois  cepen- 
dant qu’il  serait  déjà  familiarise  avec  ce  genre  de  travail  ♦ mais 
pour  le  rendre  ce  traite  plus  facile  encore  , les  jeunes  gens  de- 
vraient, ce  me  semble  , passer  souvent  en  revue  ces  sortes  de 
détails  qui  sont  véritablement  le  materiel  de  notre  état. 
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* 

La  première  partie  comprend  les  détrempes  en  général,  comme 
feuilletages,  pâtes  à dresser,  brisées  et  de  plomb;  brioches,  babas , 
couglaulfles  , gâteaux  de  Compiègne,  à la  parisienne,  à la  française  , à 
la  royale;  solilemnes  , kouques,  biscottes  de  Bruxelles  , pâte  d’office  et 
autres  détrempes. 

La  deuxième , les  entrées  chaudes,  comme  pâtés  chauds  , casseroles  au 
riz,  timbales,  petites  croustades  de  nouille  et  de  truffes  ; croustades  de 
pain  et  chartreuses. 

La  troisième , les  entremets  de  pâte  à choux , génoises , madelaines  , 
gâteaux  d'amandes , de  riz  , de  nouille  , et  généralement  les  entremets  d© 
feuilletages  détachés  et  non  détachés. 

La  quatrième , les  grosses  pièces  de  fonds,  comme  pâtés  froids, 
biscuits  de  fécule,  poupelins,  gâteaux  de  mille  feuilles,  croque-en-bou- 
che  à la  Reine  et  autres;  gros  nougats  , croquantes  de  pâte  d’amandes, 
grosses  méringues,  flans  à la  portugaise,  à la  suisse  et  à la  milanaise; 
soufflés  et  fondus  ; la  brillante  sultane. 

La  cinquième , les  grosses  pièces  et  les  entremets  montés,  tels  que 
chaumières  , moulins , rochers , pavillons  et  rotondes  ; palmiers,  gerbes 
de  blé  et  de  roseau;  cassolettes,  coupes,  corbeilles  et  gradins  d’abaisse 
de  pâte  d’amandes  , trophées  de  marine  et  de  guerre  ; casques  antiques 
et  modernes  ; la  lyre  et  la  harpe  galante,  et  un  grand  nombre  d’entremets 
montés  de  divers  genres. 

TOME  DEUXIÈME. 

La  sixième , les  entrées  froides,  comme  aspics,  salades  et  magnon- 
naises  de  volaille  ou  de  poissons  , chauds-froids  de  volaille  et  de  gibier; 
galantines  de  volaille  et  d’anguilles,  pains  de  foies  gras  et  de  gibier; 
darnes  de  saumon  au  beurre  de  Montpellier  ; socles  de  sain-doux  et  de 
beurre , et  de  la  décoration  relative  à la  cuisine. 

La  septième  , les  entremets  de  douceur,  comme  gelées  de  fruits  et  de 
liqueurs;  les  macédoines  de  fruits  transparens,  gelées  fouettées , blancs- 
mangés  , fromages  bavarois,  crèmes  glacées  à la  française,  au  bain  marie, 
à la  Plombière  et  à la  Chantilly;  pommes  en  suédoise,  méringuées  au 
beurre  et  au  riz  ; beignets  à la  dauphine  , à la  française , et  autres  cle  fruits 
et  de  confitures;  poudings  et  tourtes  à l’anglaise. 

La  huitième  y les  petits  fours  , comme  biscuits  à la  vanille  , au  chocolat, 
à l’orange  , au  cédrat , à la  bigarade  et  au  citron  ; macarons  soufflés  aux 
avelines , aux  amandes  douces  et  amères  ; maspins  seringues  et  moelleux , 
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maspins  glacés  au  marasquin , à la  vanille,  à la  rose  , aux  pistaches  et  au 
gros  sucre;  dents  de  loups  aux  anis,  petite  méringue  moelleuse  et  à 
ritalienne  ; petites  bouchées  de  dames  et  de  monsieur,  à la  rose  ; petits 
soufflés  aux  avelines  et  à la  vanille  ; croquignoles  à la  Eeine  et  à la  fran- 
çaise , et  la  manière  de  procéder  pour  la  confection  des  confitures  en 
général. 

La  neuvième , les  pièces  montées  dans  le  genre  pittoresque,  comme 
rotondes,  pavillons  , temples  , chaumières  rustiques,  fontaines  , casca- 
des et  rochers  ; un  Traité  du  pastillage,  et  la  maniéré  de  le  dorer  et  de 
le  bronzer*,  des  procédés  à employer  pour  couler  et  dorer  la  cire,  et  pour 
couler  les  planches  de  soufre. 

La  dixième  et  dernière  partie  comprend  un  Traité  de  plus  de  cinquante 
menus,  suivi  d’un  vocabulaire  de  l’orthographe  des  termes  qui  traitent  de 
ces  mêmes  menus , propre  à aider  les  jeunes  praticiens  dans  leurs  travaux, 
d’une  revue  sur  les  grands  bals  de  1810  et  de  1811,  et  quelques  obser- 
vations et  remarques  diverses. 
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4,  35,  se  tenir  beau , lisez  s’obtenir  beau. 

39,  i,  ensuite,  Lisez  entière. 

28,  18,  je  repassais  , lisez  je  reposais. 

3o,  2 6,  elle  fera  un  effet , Lisez  elle  fera  un  bon  effet, 

3y,  3,  cuillerée,  lisez  cuillère. 

41,  21,  sis  d’anières,,  lisez  d’amères. 

42,  34,  et  vous  beurrez  , lisez  et  beurrez  de  même, 

43,  22,  beau,  Lisez  bon. 

45,  5,  lequel , lisez  sur  lequel. 

56,  20,  fixé  , lisez  fixe. 

61,  3i,  placé  sur,  lisez  placé  dessus. 

62,  j 4?  à la  glace  , Lisez  à glace. 

77,  5,  dans  le  feu , lisez  dans  lequel. 

85,  37,  d’un  béchamel , lisez  d’une  béchamel. 

90,  3,  baissez,  Lisez  abaissez. 

96,  1 , saucée  , Lisez  semez. 

110,  24,  la  pâte  , lisez  la  patte. 

129,  16,  jaunâtre,  Lisez  ombrée. 

340,  12,  volaille  , Lisez  velouté. 

i5o,  6,  ces  choux  ne  ne  soint  dorés  , lisez  ces  choux  ne  se  dorent  pas, 
210,  2 5,  épicé,  lisez  épepinez. 

269,  2â,  pouces,  lisez  lignes. 

3oo,  2,  le  Lisez  la. 

Id.  9,  vous  masquez,  lisez  vous  en  masques. 

3o6,  1 4 , passez,  lisez  posez. 

364,  33,  acte , lisez  tact. 

090,  5,  blanc,  lisez  blond. 

4°9>  16,  blanc,  lisez  bleu. 

412,  21 , qui , lisez  que. 

435,  35,  broches  , lisez  brioches. 

445,  1,  démontée , lisez  démoulée. 

Id.  12,  démontés,  lisez  démoulés. 

467,  2,  biscuit,  lisez  buisson. 
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V PREMIÈRE  PARTIE. 

DES  DÉTREMPES  EN  GÉNÉRAL , 

Sûmes  d'observations  sur  les  causes  de  leurs  bons 

et  de  leurs  mauvais  effets. 


CHAPITRE  PREMIER. 

OBSERVATIONS  SUR  LES  DÉTREMPES* 

On  peut  considérer  le  résultat  des  détrempes  bien  faites 
comme  lame  de  nos  opérations  , car  si  réellement  une 
détrempe  se  trouve  être  manquée  dans  sa  préparation , à 
coup-sûr  elle  ne  peut  faire  qu’un  bien  mauvais  effet  à la 
cuisson;  et  si  le  hasard  veut  quelle  soit  dune  couleur  un 
peu  passable , elle  n en  sera  pas  moins  choquante  à la  vue 
du  connaisseur  ; puis  ces  sortes  du  pâtisserie  sont  toujours 
compactes  et  d’un  goût  désagréable , et  sur-tout  fort  indi- 
gestes ; c est  piecisement  par  cette  raison  que  la  bonne  pâ- 
tisserie est  fort  difficile  à bien  faire,  en  ce  quelle  doit 
réunir  une  parfaite  manipulation,  et  au  tour  et  au  four  : 

aussi  le  nombre  des  bons  pâtissiers  de  maison  est-il  très- 
petit. 

Il  est  plus  aisé  de  cuire  la  pâtisserie  que  de  la  faire  : 
le  four  ne  réclame  que  des  soins,  de  l’assiduité,  de  la 
pratique,  il  est  vrai;  mais  pour  sa  composition,  c’est 
bien  autre  chose.  Cette  opération  ne  souffre  point  de  me- 
dxociite  ; elle  reclame  beaucoup  de  mémoire,  de  goût,  de 
pratique  et  d adresse;  car  c’est  réellement  de  1 assaisonne- 
ment et  de  1 amalgamme  des  différens  corps  qui  la  coin- 
x. 
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pose  quelle  reçoit  une  bonne  ou  mauvaise  qualité.  Cette 
vérité  est  incontestable;  et  je  puis  assurer  qu’un  jeune 
homme  laborieux,  adroit  et  entreprenant,  qui  fera  bien  le 
tour  dans  nos  grandes  boutiques  modernes , sera  bientôt 
pâtissier  de  maison,  lors  même  qu’il  n’aura  jamais  été  four- 
nier;  car  sa  pâtisserie  étant  bien  faite,  elle  ne  demande 
qu’un  four  chaud  et  des  soins;  mais  il  n’en  est  pas  de  même 
du  jeune  homme  qui  se  sera  inconsidérément  attaché  plutôt 
au  four  qu’au  tour,  alors  celui-là  étant  bon  fournier  et 
mauvais  détrempeur,  ne  peut  jamais  être  qu’un  mauvais 
pâtissier  de  maison,  en  ce  que  le  même  homme  doit  taire 
et  cuire  sa  pâtisserie. 

Le  four  n’est  qu’une  seule  et  même  chose;  les  détrempes 
sont  variées  à l’infini. 

Je  ne  parlerai  pas  de  la  tenue  dans  notre  travail  ; tout  le 
monde  sait  que  ce  qui  concerne  les  états  de  bouche  exige 
une  extrême  proprété  et  beaucoup  d’ordre;  l’ordre  est  le 
plus  bel  apanage  d’un  cuisinier. 

Tous  nos  auteurs  cuisiniers  qui  ont  parlé  si  pauvrement 
sur  la  pâtisserie,  ont  toujours  donné  le  nom  de  table  à notre 
tour  à pâle , et  pourtant  c’est  plutôt,  ce  me  semble,  un  tour 
qu’une  table,  puisque  c’est  sur  cette  table  que  nous  don- 
nons la  forme  et  la  tournure  aux  objets  qui  concernent 
notre  état , et  que  cet  état  exige.  Mais  un  travail  plus  pres- 
sant réclame  mon  attention. 

r 
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CHAPITRE  IL 

DÉTREMPE  DU  EEULLETAGE. 

Cette  détrempe  a quelque  chose  de  simple  et  de  facile 
dans  son  appareil  ; mais  si  on  la  considère  sous  le  rap- 
port de  son  effet  au  four,  elle  a je  ne  sais  quoi  de  sin- 
gulier et  d’extraordinaire  ; car  l’accroissement  subit  et 
volumineux  qu’elle  prend  à la  cuisson , est  tel  qu’on  a 
peine  à concevoir  (qu’un  vol-au-vent  d’entrée  par  exemple), 
qu’une  abaisse  de  feuilletage,  de  huit  pouces  de  largeur 
sur  huit  lignes  d’épaisseur,  puisse,  par  l’action  de  la  cha-  i 
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leur,  s’élever  jusqu’à  six  pouces  de  hauteur;  cet  effet  ca- 
ractérise cette  détrempe  d’une  manière  toute  particulière  » 
car  les  détrempes,  même  à la  levure  dont  la  fermentation 
sera  la  plus  parfaite , ne  donne  point  les  mêmes  résultats  à 
beaucoup  près,  puisque  la  pâte  à brioches,  la  plus  légère 
à la  cuisson , ne  prend  pas  trois  fois  son  volume  primitif, 
tandis  que  le  feuilletage,  sans  l’addition  de  la  levure  fait 
une  fois  plus  d’effet  qu’aucune  autre  détrempe. 

Je  vais  essayer  de  décrire  la  cause  de  cet  intéressant 
effet,  et  ce  sera,  je  pense,  avoir  payé  mon  tribut  d’hom- 
mage à l’homme  industrieux,  qui , le  premier,  a imaginé  la 
composition  de  cette  détrempe  importante  qui  honore  tant 
la  pâtisserie  moderne,  et  qui  en  fait  l’ornement  par  la  grande 
variété  de  ses  formes  mignones  et  élégantes. 


Détail  de  la  détrempe . 

Douze  onces  de  farine,  douze  onces  de  beurre,  deux 
gros  de  sel,  deux  jaunes  d’œufs. 

Manière  d’opérer.  Après  avoir  mis  un  litron  ( douze 
onces)  de  fleur  de  farine  tamisée  sur  le  tour,  vous  pla- 
cez le  bout  des  doigts  au  milieu,  puis  vous  l’élargissez  en 
forme  de  couronne,  de  quatre  pouces  de  diamètre  inté- 
rieurement; les  praticiens  nomment  cette  opération  faire 
la  fontaine,  en  ce  que  la  farine  étant  ainsi  disposée,  elle 
contient  dans  son  cintre  l’eau  nécessaire  à la  détrempe 
comme  on  va  le  voir.  Mettez  au  milieu  de  cette  fontaine 
deux  gros  de  sel  fin,  deux  jaunes  d’œufs,  gros  comme  une 
noix  de  beurre,  et  presque  un  verre  d’eau  , remuez  ce  mé- 
lange avec  le  bout  des  doigts  (de  la  main  droite  seulement,’ 
mais  tenez  vos  doigts  écartés)  , et  peu  à peu  vous  y mêlez 
la  larme,  en  ajoutant  un  peu  d’eau,  s’il  est  nécessaire,  pour 
que  la  pâte  se  trouve  détrempée,  quelle  ait  de  la  consis- 
tance et  soif  un  peu  ferme;  puis  vous  la  mouvez  en  ap~ 
puyant  la  main  sur  le  tour,  de  manière  qu’après  l’avoir  tra- 
vaillée ainsi  quelques  minutes , la  pâte  soit  douce  au  tou- 
cher, et  lisse  comme  un  satin. 

On  doit  avoir  l’attention,  en  mêlant  la  farine  au  liquide,' 
e ne  point  donner  passage  à ce  dernier,  qui  n’étant  plug 
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contenu,  s'échappe  avec  vitesse;  car  c’est  alors  que  î© 
détrempeur  a bien  mauvaise  grâce;  on  doit  donc  ras- 
sembler cette  détrempe  très  - légèrement , afin  qu’elle 
ne  soit  point  mêlée  de  parties  dures  ou  molles , car  cela 
rend  cette  détrempe  coriace , et  par  conséquent  très-diffi- 
cile à travailler,  et  ce  qui  fait  en  partie  manquer  l’opé- 
ration. 

Mais  lorsque  cette  pâte  se  trouve  être  ainsi  manquée  (ce 
qui  est  facile  à voir  ) , en  l'alongeant  un  peu , elle  se  retire 
aussitôt  sur  elle-même  ; cela  vient  de  ce  qu’on  l’a  rassem- 
blée avec  force  par  parties,  comme  je  viens  de  le  dire  : mais 
si , au  contraire  , on  mêle  cette  détrempe  avec  soin  et  légè- 
reté , puis  qu’on  y mette  le  temps  nécessaire  pour  pouvoir 
l’assembler  d’un  seul  et  même  corps  , alors  la  pâte  n© 
peut  manquer  d’être  dune  détrempe  parfaite;  mais  si  la 
pâte  se  trouve  être  coriace , voici  ce  qu’il  reste  à faire  : 
après  l’avoir  élargie,  vous  placez  dessus , çà  et  là  , cinq  à 
six  petits  morceaux  de  beurre  gros  comme  une  noix-mus- 
cade , et  après  l’avoir  bien  travaillée , comme  la  précédente* 
cette  détrempe  doit  nécessairement  reprendre  ce  corps 
souple  et  lisse,  si  nécessaire  à i’ opération  ; alors,  par  ce 
procédé,  la  pâte  se  trouve  être  parfaite. 

Il  importe  de  remarquer  que  cette  détrempe  ne  soit  ni 
trop  ferme,  ni  trop  molle;  elle  doit  tenir  le  juste  milieu. 
Cependant  elle  réussit  mieux  un  peu  molette  qu’un  peu 
trop  ferme.  On  exécutera  les  mêmes  procédés  pour  l’hiver 
et  l’été,  quoique  cependant  beaucoup  de  personnes  pré- 
tendent qu’on  doive  faire  l’hiver  cette  détrempe  plus  ferme 
qu’en  été , à cause  de  la  différence  de  ces  deux  saisons.  i| 
Pour  la  fermeté  du  beurre , ce  raisonnement  a quelque 
chose  de  vrai  ; car  réellement  autant  l’hiver  est  propice  à 
notre  travail , autant  l’été  rend  nos  opérations  pénibles  et 
minutieuses  à suivre  , et  cela  rend  quelquefois  la  réussite 
imparfaite,  sur-tout  le  feuilletage  qui,  pendant  cette  sai- 
son , ne  peut  guère  se  tenir  beau,  sans  avoir  été  exposé  et 
frappé  par  la  fraîcheur  de  la  glace , qui  alors  donne  au 
beurre  autant  de  fermeté  que  dans  le  mois  de  janvier. 
Voici  sur  quoi  j’appuie  mon  raisonnement  , quand  je  dis 
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que  la  détrempe  d’été  ne  doit  pas  être  plus  molle  qu'en  hi- 
ver : si  la  détrempe  est  molle,  qu’elle  soit  beurrée  et  placée 
ensuite  sur  la  glace , comme  cela  se  pratique  en  été  , à 
coup-sûr  le  beurre,  qui  est  un  corps  gras,  se  trouve  promp- 
tement frappé  par  le  froid  de  la  glace,  au  lieu  que  la  pâte 
qui  n’est  autre  qu’un  corps  humide  , ne  peut  véritablement 
se  trouver  glacée  aussi  vite  ; or  donc  , si  le  beurre  est 
gelé , et  que  la  pâte  soit  molle , il  en  résultera  alors  qu’en 
iourant  le  feuilletage , ce  beurre  n’étant  pas  contenu  par 
une  pâte  par  elle-même  assez  ferme  pour  s’unira  lui,  alors 
ce  beurre  se  casse  par  petites  parties  , et  déjà  , après  avoir 
donné  les  deux  premiers  tours  , on  le  voit  par  pelotles  sem- 
blables à de  gros  pois  ; puis  étant  touré  , il  faut  le  remettre 
sur  la  glace,  celle-ci  agit  plus  fortement  sur  toutes 
ces  petites  parties  de  beurre  , qui  finissent  par  devenir  au- 
tant de  glaçons  , alors  il  résulte  que  le  feuilletage  est  man- 
qué entièrement  5 car  à la  cuisson , ces  parties  de  beurre 
se  fondent  et  se  séparent  de  la  pâte  qui  ne  peut  s’unir 
à lui. 

Ceci  n’est  point  une  vaine  exposition  ; la  pratique  le  dé- 
montre clairement. 

La  même  chose  arrive  en  hiver,  lorsqu’on  ne  manie  pas 
assez  son  beurre  ; et  que  la  pâte  se  trouve  molette.  Dans 
cette  saison  si  favorable  à notre  état , nous  devons  avoir  le 
soin  de  travailler  le  beurre  assez  pour  l’amollir  au  point 
convenable  à la  détrempe  , alors  celle-ci  n a pas  besoin 
d’être  ferme  comme  on  le  pense. 

Mais  l’été  est  bien  moins  agréable;  car  depuis  mai  jus- 
qu’à septembre,  notre  travail  exige  des  soins  minutieux  et 
assidus  : je  vais  décrire  ces  détails. 

Lorsque  la  détrempe  est  faite  selon  les  procédés  indiqués 
ci-dessus  , vous  ôtez  trois  quarterons  de  beurre  que  vous 
aurez  mis  ( vingt  minutes  avant  de  faire  la  détrempe  ) par 
morceaux  dans  un  seau  d’eau  de  puits  , avec  quelques  li- 
vres de  glace  lavée  et  concassée  ; puis  vous  épongez  et 
maniez  ce  beurre  dans  une  serviette  , afin  d’en  séparer 
1 eau  ; et  en  même  temps  pour  le  rendre  liant  et  sur-tout 
d un  corps  égal?  vous  appuyez  ia  pâte  carrément:  vous 


6 PREMIERE  PARTIE. 

placez  sur  le  milieu  le  beurre,  et  le  masquez  en  relevant 
les  bords  de  la  paie  par-dessus.  Ayez  soin  qu’il  se  trouve 
également  entouré  de  la  même  épaisseur  de  pâte.  Cette 
partie  de  l’opération  doit  se  faire  le  plus  vite  possible . de 
même  que  pour  le  tourré  : à cet  effet,  vous  l’abaissez  sur 
un  tour  de  marbre  ou  autre  , avec  le  rouleau  (i).  Lorsque 
cette  abaisse  se  trouve  à-peu-près  de  trois  pieds  de  lon- 
gueur sur  onze  ou  douze  pouces  de  largeur,  alors  vous 
pliez  un  bout  de  l’abaisse  d’un  pied  sur  elle-même  , puis 
vous  pliez  l’autre  par-dessus  celle-ci,  de  manière  que  l’a- 
baisse se  trouve  ployée  en  trois  parties  d’égale  longueur  ; 
vous  rabaissez  ensuite  le  feuilletage  en  long  sur  sa  lar- 
geur première  , aussi  long  et  large  que  ci-dessus  ; vous  le 
ployez  de  même , puis  vous  l’abaissez  de  deux  pouces  plus 
long  que  large,  et  le  posez  bien  vite  sur  une  plaque  sau- 
poudrée légèrement  de  farine,  et  placez  dessus  dix  livres 
de  glace  pilée  et  disposée  de  la  même  largeur  et  longueur 
que  îa  plaque  ; ensuite  vous  posez  sur  le  feuilletage  une 
feuille  de  papier,  et  sur  le  papier  une  plaque  sur  laquelle 
vous  aurez  mis  une  livre  de  glace  pilée.  Cette  plaque  est 
pour  donner  de  la  fraîcheur  à la  surface  du  feuilletage  , 
mais  plus  encore  pour  l’empêcher  d’être  amollie  par  fac- 
tion de  l’air.  Après  trois  ou  quatre  minutes  , vous  ôtez  îa 
plaque  et  retournez  le  feuilletage  sans  dessus  dessous  , et 
le  recouvrez  de  suite  5 puis  vous  recommencez  îa  même 
opération  , après  quoi  vous  donnez  deux  tours  de  la  même 
manière  que  les  précédentes.  Vous  remettez  le  feuilletage 
à la  glace , et  le  retournez  avec  les  mêmes  soins  que  ci-  , 
dessus  ; ensuite  vous  y donnez  un  tour  et  demi  ou  deux  1 
tours  , selon  l’emploi  que  vous  lui  destinez. 

Mais  pour  détailler  ce  feuilletage  , 011  doit  y mettre  beau- 
coup de  vitesse;  autrement  l’extrême  chaleur  de  cette  saison 
l’amollit  tellement,  qu’on  11e  sait  plus  comment  s’y  prendre 
pour  y toucher;  et  il  s’en  faut  bien  qu’il  fasse  le  même 
effet  à la  cuisson. 

(1)  Le  rouleau  , pour  être  parfaitement  commode , ne  doit  avoir  cpie 
seize  à dix  sept  pouces  de  longueur  sur  dix-huit  lignes  de  diamètre;  c’est 
alors  que  tout  le  monde  pourra  s’en  servir  avec  facilité.  Ces  rouleaux; 
sont  ordinairement  de  buis  ou  d’acacia  3 de  poirier  ou  de  cerisier. 
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Ainsi,  en  line  petite  demi-heure,  on  peut  faire  de  beaux 
feuilletages  ; mais  alors  on  doit  avoir  tout  prêt  ,1a  glace  pi- 
lée et  le  beurre  glacé  , et  s’assurer  cpie  le  four  sera  tout  prêt 
aussi;  autrement  cela  ne  peut  avoir  lieu.  Cette  remarque  est 
importante , en  ce  que  le  four  est  quelquefois  plus  d’une 
heure  à chauffer  : alors  on  doit  faire  sa  détrempe  lorsqu’il 
est  à demi-chaud. 

Beaucoup  de  mes  confrères  ne  sont  pas  de  mon  avis  à ce 
sujet  *.  les  uns  disent  que  le  feuilletage  doit  au  moins  repo- 
ser une  demi-heure  après  être  détrempé;  et  que  ce  temps 
est  nécessaire  , afin  que  la  détrempe  ne  soit  point  coriace  ; 
que  le  feuilletage  est  plus  beau  à la  cuisson.  Mais  voici  une 
manière  d’opérer  qui  n’est  pas  du  tout  d’accord  avec  ce 
système;  car  quoi  qu’on  dise  qu’une  demi-heure  ne  suffise 
pas  pour  la  parfaite  réussite  de  cette  détrempe  , il  est  pour- 
tant parfois  des  circonstances  où  en  moins  d’un  quart- 
d'heure  il  faut  faire  du  beau  feuilletage  , et  ce  temps  suffit. 
Cependant,  comme  cela  m’est  arrivé  fort  souvent  dans  mon. 
établissement,  je  puis  facilement  démontrer  cette  manière 
d’opérer  , qui  est  véritablement  indispensable  dans  un  mo- 
ment pressé,  et  cela  arrive  très-souvent.  Enfin  , je  vais 
choisir  exprès  pour  exemple  la  saison  la  moins  propice  à ce 
travail. 

Seconde  détrempe  du  feuilletage . 

Je  marquais  mon  feuilletage  , selon  la  règle  , mais  je  le 
tenais  plus  mollet  que  de  coutume;  puis  après  l’avoir  tra- 
vaillé une  minute  , ma  détrempe  était  lisse  et  souple  comme 
si  elle  eut  été  faite  depuis  long-temps (i); ensuite  je  maniais 
mon  beurre,  en  le  laissant  toujours  dans  le  seau  d’eau  de 
puits  glacé  (comme  ci-dessus  ) , où  je  l’avais  mis  avant  de 
faire  ma  détrempe  : alors  , après  l’avoir  travaillé  ainsi  deux 
minutes  , je  l’épongeais  en  le  pressant  dans  une  serviette; 
je  l’enveloppais  ensuite  dans  la  détrempe , et  donnais  promp- 

(1)  En  hiver  je  la  beurrais  avec  du  beurre  bien  manié  , puis  je  dormais 
deux  tours  de  quatre  minutes  en  quatre  minutes;  alors  , en  douze  minutes, 
mon  feuilletage  avait  six  tours  ; puis  je  lui  donnais  une  minute  de  repos 
avant  de  le  détailler. 
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iement  deux  tours  , quoiqu'on  appuyant  légèrement  le  rou- 
leau dessus,  afin  que  le  beurre  ne  perçât  pas  la  pâte,  ce 
qui  aurait  produit  un  fort  mauvais  effet;  mais  avec  des  pré- 
cautions, cela  n’arrive  jamais.  Ensuite  je  le  plaçais  à la 
glace  entre  deux  plaques  , de  même  que  pour  le  précédent  ; 
et,  après  favoir  retourné  deux  fois  en  cinq  minutes  , je  lui 
donnais  de  rechef  deux  tours,  et  le  replaçais  de  suite  à la 
glace,  et  le  laissais  trois  minutes  seulement  ; puis  je  lui 
donnais  encore  deux  tours , et  le  plaçais  de  nouveau  à la 
glacel’espace  de  deux  minutes.  Pendant  ce  temps-làje  plaçais 
sur  un  petit  plafond,  une  abaisse  de  pâle  fine  très-mince  , 
ei  la  mouillais  légèrement  ; et,  après  avoir  ôté  le  feuilletage 
de  la  glace,  je  plaçais  sur  le  milieu  un  couvercle  de  huit 
pouces  de  diamètre  , puis,  avec  la  pointe  du  couteau  , je 
coupais  le  feuilletage  en  suivant  le  pourtour  du  couvercle 
qui  me  servait  de  guide , afin  que  le  vol-au-vent  soit  parfai- 
tement rond  : je  dorais  légèrement  le  dessus  avec  le  do- 
roir  (i)  , et  avec  la  pointe  du  couteau  , je  traçais  un  cercle 
à deux  lignes  de  profondeur  et  à neuf  lignes  près  du  bord 
du  feuilletage  : cette  opération  était  pour  marquer  le  cou- 
vercle du  vol-au-vent , que  je  plaçais  bien  vite  au  four  gai. 
J’ai  fait  quelquefois  cette  détrempe  avec  un  succès  marqué 
en  moins  de  quatorze  minutes. 

Voici,  par  exemple,  une  circonstance  qui  exige  vérita- 
blement une  détrempe  mollette  , avec  fagilité  accoutumée 
d’un  vrai  praticien. 

Ôn  doit  généralement  faire  attention  de  saupoudrer  très- 
légèrement  de  farine  le  dessus  comme  le  dessous  du  feuille- 
tage lorsqu’on  lui  donne  ces  tours;  autrement  cela  le  rend 
gris  à la  cuisson  : puis,  lorsque  le  feuilletage  a reçu  ces 
derniers  tours  , il  importe  de  remarquer  qu’il  doit  être  em- 
ployé de  suite , c’est-à-dire  qu’il  doit  entrer  au  four  dans 
l’espace  de  quatre  , six  ou  huit  minutes  au  plus  ; mais  si  au 
contraire  on  le  termine  inconsidérément  vingt  à vingt- cinq 

(i)  Petit  pinceau  fait  avec  des  plumes  de  queues  de  poulardes  ou  de 
chapons.  Après  les  avoir  parfaitement  lavées  , vous  les  imbibez  de  dorure 
pour  masquer  légèrement  la  surface  de  la  pâtisserie;  cette  dorure  n’est 
autre  chose  que  des  oeufs  battus. 
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minutes  avant  de  pouvoir  le  mettre  en  cuisson  : alors , au 
lieu  d’être  clair  et  léger , le  feuilletage  sera  terne  ou  com- 
pacte; cela  vient,  je  présume  , de  ce  que  , pendant  cette 
attente , la  détrempe  éprouve  un  relâchement  ; cela  lui  ôte 
en  partie  ce  corps  élastique  qui  fait  tant  d’effet  dans  sa 
force  première, *et  c’est  pour  cette  raison  qu’il  est  de  rigueur, 
autant  que  possible,  de  terminer  son  feuilletage  quelques 
minutes  seulement  avant  de  mettre  au  four. 

Troisième  détrempe  du  feuilletage. 

Je  vais  retracer  une  expérience  que  je  fis  plusieurs  fois, 
parce  que  j’avais  l’habitude  de  faire  faire  ces  détrempes  par 
mes  apprentis  , deux  mois  au  plus  après  qu’ils  lurent  avec 
moi  (1). 

Un  jour  il  me  prit  fantaisie  de  faire  détremper  un  litron 
de  feuilletage  par  un  petit  Allemand  que  j’avais  depuis  un 
mois  avec  moi  : je  lui  fis  donc  mettre  un  litron  de  farine  ta- 
misée sür  le  tour  5 et , après  avoir  fait  la  fontaine  , il  mit  au 
milieu  de  la  farine  deux  gros  de  sel  fin , un  peu  de  beurre , 
deux  jaunes  d’œufs,  et  presque  un  verre  d’eau  : puis,  avec 
le  bout  des  doigts  de  sa  main  droite  , il  mêla  peu-à-peu 
sa  farine  de  l’intérieur  de  la  fontaine  avec  le  liquide,  ce 
qui  fit  bientôt  une  pâte  déliée  : alors  je  lui  fis  mêler  le 
tout  ensemble , mais  légèrement  , et  sa  détrempe  fut  as™ 
semblée  à ma  satisfaction;  et,  après  l’avoir  travaillée,  elle 
était  autant  bien  qu’il  était  possible  qu’elle  le  fût. 

Lorsqu’il  eut  fini,  je  lui  fis  recommencer  la  même  dé- 
trempe , mais  sans  lui  donner  de  conseil,  afin  de  voir  com- 
ment mon  jeune-homme  se  tirerait  d’affaire.  Le  commence- 
ment de  l’opération  allait  très -bien  ; mais  , au  moment  de 


(1)  Cette  habitude  devrait  être  généralement  pratiquée  par  nos  con- 
frères-, car  j’eus  chez  moi  plusieurs  apprentis  du  dehors  qui  ne  savaient 
réellement  pas  faire  une  seule  détrempe , et  qui  pourtant  avaient  passé 
deux  ou  trois  ans  en  apprentissage  où  ils  avaient  payé  trois  cents  francs 
pour  apprendre  leur  état  ; en  lin  j’en  eus  un  autre  qui  m’a  assuré  n’avoir 
jamais  mis  la  main  à la  pâte , et  pourtant  il  avait  payé  une  somme  de 
deux  cents  francs  et  donné  trois  années  de  sa  jeunesse.  Puisse  à Payenir 
ces  maîtres  d’apprentissage  être  plus  judicieux  et  plus  humains  I 
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rassembler  sa  pâte  (1),  il  mit  de  l’empressement  et  de  la 
force , de  manière  que  sa  détrempe  fut  extrêmement  coriace  ; 
alors , après  avoir  élargi  sa  pâte , il  plaça  dessus  cinq  à six 
petits  morceaux  de  beurre  de  la  grosseur  d’une  noix-mus- 
cade , ilia  rassembla , et  F appuya , en  la  remuant  sur  le  tour 
avec  ses  deux  poignets , et  au  Fur  et  mesure  qu’elle  s’alon- 
geait,  il  la  reployait  sur  elle-même,  afin  qu’elle  se  trouvât 
en  grande  partie  sous  la  pression , et,  après  Favoir ainsi  tra- 
vaillée quelques  minutes,  elle  se  trouva  d’un  corps  doux  et 
velouté. 

Alors  je  lui  fis  quelques  remontrances  sur  la  manière  dont 
il  avait  rassemblé  sa  pâte  ; puis , continuai-je , le  peu  de 
beurre  que  nous  avons  joint  à cette  pâte  coriace  (et  qui 
bientôt  l’avait  changée  de  nature  par  son  addition)  provient 
de  ce  que  le  beurre , qui  est  un  corps  gras , étant  parfai- 
tement mêlé  dans  toutes  les  parties  de  la  détrempe.  Fa 
amollie  et  rendue  souple , puis , par  la  pression  qu’elle  a 
éprouvée  entre  les  poignets  et  le  tour,  il  en  est  résulté 
quelle  s’est  réunie  en  un  seul  et  même  corps  , lisse  comme 
un  satin. 

Ensuite  il  beurra  sa  détrempe  avec  trois  quarterons  de 
beurre  manié  , et , après  Favoir  enveloppée  de  pâte  d’égale 
épaisseur,  il  lui  donna  deux  tours;  au  bout  d’un  quart 
d’heure  il  recommença  la  même  opération  , et,  laissant  en- 
core reposer  sans  feuilletage  quinze  à vingt  nâinutes , il  lui 
donna  ses  deux  derniers  tours  : deux  minutes  après , j’en 
coupai  un  vol-au-vent,  qui  fut  doré  , cerné,  et  mis  au  four 
à l’instant.  Son  feuilletage  fit  un  très-bel  effet  à la  cuisson. 

Mais  il  faut  tout  dire  , à cette  époque  nous  étions  dans  la  | 
bonne  saison , c’est-à-dire  l’hiver,  et  cela  contribua  singu- 
lièrement àla  réussite  de  l’opération  ; autrement , dans  l’été , 
je  ne  lui  eusse  pas  laissé  touré  son  feuilletage,  il  n’eût  pas 
pu  lui-même  faire  cette  partie  de  l’opération;  car  cette  sai- 
son réclame  des  soins  et  des  attentions  qui  ne  peuvent  être 
ceux  d’un  apprenti,  même  de  plusieurs  mois,  quelque 
adroit  qu’il  soit. 


(1)  La  réussite  de  la  détrempe  dépend  des  soins  donnés  à cette  partie 
de  l’opération. 
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La  pratique  seule  donne  ce  tact  si  nécessaire  à cette  im- 
portante partie  de  l'opération , car  la  beauté  du  feuilletage 
dépend  véritablement  de  son  tourage  ; cependant  il  faut 
joindre  à cela  une  bonne  détrempe  ; son  effet  produit  autant 
que  le  tourage  , car  l’expérience  prouve  clairement  que  du 
feuilletage  mâle  détrempé  et  bien  touré  ne  peut  être  beau  à 
la  cuisson;  de  même  , lorsque  cette  détrempe  est  bien  faite, 
et  qu’elle  est  mal  tourée , elle  réussit  encore  plus  mal  : ces 
deux  parties  de  l’opération  sont  inséparables  l’une  de  l’autre. 
La  manière  de  beurrer,  ou  plutôt  d’envelopper  le  beurre 
dans  la  pâte  , fait  encore  beaucoup  , et  sur-tout  pendant  l’été; 
car  si  le  beurre  se  trouve  être  masqué  par  places  de  parties 
minces  de  pâte,  alors  en  tourant  le  feuilletage  le  beurre  le 
perce  , et  cela  fait  le  plus  mauvais  effet  possible. 

Tous  ces  détails  peuvent  facilement  convaincre  un  pra- 
ticien, qu’on  peut  faire  de  beau  feuilletage  en  une  heure, 
en  trois  quarts  d’heure , en  une  demi-heure  , et  même  en  un 
quart  d’heure,  puisque,  dans  ces  trois  manières  de  détrem- 
per, qui  sont  véritablement  les  mêmes,  je  donne  la  manière 
de  procéder  pour  conduire  le  feuilletage  pendant  l’été  ou 
pendant  l’hiver.  La  pratique  prouve  clairement  que  la  diffé- 
rence de  ces  deux  saisons  influe  singulièrement  sur  la  par- 
faite réussite  de  nos  opérations. 

On  fait  également  du  feuilletage  à seize  livres;  c’est-à-dire 
qu’au  lieu  de  mettre  douze  onces  de  beurre  dans  une  dé- 
trempe d’un  litron  , comme  ci-dessus  , vous  le  beurrez  avec 
une  livre  de  beurre , puis  vous  tourez  celui-ci  sept  tours  et 
demi,  et  même  huit;  voilà  toute  la  différence.  Beaucoup  de 
personnes  préfèrent  le  feuilletage  à douze  livres. 
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CHAPITRÉ  III. 

IE  EEUILLETAGE  A LA  GRAISSE  DE  BŒUF,  DE  VEAU,  AU  SAIN-DQTJX 

ET  A L’HUILE. 

Feuilletage  à la  graisse  de  bœuf. 

Après  avoir  ôté  les  peaux  et  les  nerfs  à une  livre  de  graisse 
de  boeuf,  bien  farineuse,  vous  la  hachez  très-fin  et  la  mettez 
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dans  un  mortier,  avec  une  cuillerée  de  bonne  huile  d’olive; 
pius  au  fur  et  à mesure  que  vous  la  pilez,  vous  y joignez 
quelques  cuillerées  d'huile,  afin  de  lui  donner  du  corps  et 
de  l’amollir  en  même  temps  , de  manière  que  par  cette  opé- 
ration la  graisse  devienne  aussi  douce  et  aussi  facile  à tra- 
vailler que  le  beurre  d’hiver  ; puis  , pour  l’employer,  vous 
procédez  de  même  que  pour  le  beurre  , et  de  même  pour  le 
poids.  Faites  la  détrempe  selon  la  règle  écrite  ci-dessus  : 
vous  pouvez  emploj/er  du  sain-doux  en  place  d’huile.  En 
mettant  moitié  graisse  du  rognon  de  bœuf  et  moitié  sain- 
doux , on  obtient  du  feuilletage  très-beau  et  très-agréable  au 
palais  ; mais  il  doit  être  mangé  chaud. 

Feuilletage  à la  tétine  ou  à la  graisse  de  rognon  de  veau . 

Faites  cuire  dans  la  marmite  trois  belles  tétines  de  veau; 
étant  refroidies,  vous  les  parez  et  les  pilez  en  y mêlant  quel- 
ques cuillerées  de  bonne  huile , ou  bien  du  sain-doux,  afin 
que  ce  mélange  devienne  autant  maniable  que  du  beurre , 
puis  vous  l’employez  de  même  que  dans  le  feuilletage  or- 
dinaire. 

Vous  pouvez  mettre  autant  de  tétine  que  de  sain-doux, 
et  votre  feuilletage  n’en  sera  que  plus  beau.  Lorsque  l’on 
manque  de  tétines,  on  emploie  , en  place,  de  la  graisse  de 
rognons  de  veau , que  l’on  prépare  de  même  que  la  graisse 
de  bœuf. 

Feuilletage  au  sain-doux. 

Vous  mettez  dans  un  litron  de  farine  deux  onces  de  sain- 
doux, deux  jaunes  d’œufs  et  deux  gros  de  sel  fin  , puis  vous 
terminez  votre  détrempe  selon  la  coutume;  étant  reposée 
quelques  minutes , vous  l’abaissez  de  même  que  le  feuille- 
tage ordinaire , puis  vous  masquez  légèrement  le  dessus  avec 
du  sain-doux  liquide  , qui  doit  être  à peine  tiède;  vous  l’éta- 
lez avec  un  doroir  de  plume , ensuite  vous  ployez  en  trois 
le  feuilletage  pour  y donner  un  tour;  étant  reposé  quelques 
minutes  , vous  recommencez  la  même  opération , et  suivez 
ce  procédé  jusquà  six  et  sept  fois , afin  d’employer  douze 
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onces  de  sain-doux  à son  tourage , puis  vous  le  détaillez 
selon  la  règle. 

1 Feuilletage  à V huile . 

Vous  le  préparez  de  même  que  le  précédent , avec  cette 
différence  qu’au  lieu  d’employer  du  sain-doux,  voustourez 
le  feuilletage  en  y mêlant  douze  onces  de  bonne  huile 
d’olive. 

Je  donne  ces  différentes  manières  d’opérer , afin  que  les 
hommes  de  bouche  puissent  s’en  servir  clans  les  pays  éloi- 
gnés où  ils  sont  susceptibles  de  voyager,  où  le  beurre  man- 
que et  n’est  pas  même  connu , ainsi  que  me  l’a  assuré 
le  fameux  Laguipière , dans  le  voyage  d’Amérique , qu’il 
fit  avec  le  comte  d’Estaing  lorsqu’il  conquit  l’île  de  la 
Grenade  en  1773  , où  toute  la  pâtisserie  avait  été  faite  à la 
graisse  de  bœuf , par  le  défaut  absolu  de  beurre. 

Toutes  ces  sortesde  feuilletages  ne  conviennent  que  pour 
la  pâtisserie  chaude  que  l’on  serait  forcé  de  faire  dans  les 
pays  étrangers. 
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CHAPITRE  IV. 

DÉTREMPE  DE  LA  PATE  A DRESSER  DES  PÂTÉS  CHAUDS  ET  EROIDS. 

Oette  détrempe  réclame  plus  de  soins  qu’on  11e  se  l’ima- 
gine, à cause  de  son mouillement  à point,  que  je  regarde 
comme  la  sûreté  de  l’opération  : les  praticiens  seuls  en 
connaissent  les  bons  et  les  mauvais  effets  ; car  lorsqu’elle 
est  trop  ferme,  elle  devient  très-pénible  à dresser,  puis 
elle  se  fond  à la  cuisson  ; et  lorsque  cela  arrive  , le  pâté 
fuit,  et  perd  par  là  une  partie  de  sa  qualité  et  de  sa  bonne 
mine;  lorsqu’elle  est  trop  molle,  elle  fait  encore  un  plus 
mauvais  effet  au  four. 

Je  vais  donner  une  idée  des  soins  que  cette  détrempe 
exige  , la  démontrer  selon  les  règles  de  la  pratique  , et  la 
rendre  par-là  plus  facile  aux  jeunes  gens  qui  commencent 
l’état  , ou  qui  ont  fait  de  mauvais  apprentissages. 
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Détail  de  cette  détrempe . 

Trois  livres  de  farine  , quatre  jaunes  d’œufs , cinq  quar- 
terons de  beurre  , une  once  de  sel. 

- 

Après  avoir  tamisé  quatre  litrons  (trois  livres)  de  belle 
farine , vous  faites  la  fontaine  , et  mettez  au  milieu  une 
once  de  sel  fin  , quatre  jaunes  d’œufs , cinq  quarterons  de 
beurre  manié  (en  hiver  seulement),  puis  un  verre  d’eau 5 
alors  vous  commencez  à mêler  le  beurre  et  le  liquide  en- 
semble , ensuite  la  farine , de  manière  que  , pressant  ce 
mélange  entre  les  mains  et  le  tour,  le  tout  forme  bientôt 
une  espèce  de  mie  de  pain  émiettée , que  l’on  mouille  peu 
à peu  , en  la  mêlant  et  la  pressant  légèrement  ; c’est  alors 
qu’elle  se  rassemble  en  se  pelottant  par  partie  , ensuite  vous 
la  fraisez  à un  tour  seulement  en  été,  et  deux  et  même 
trois  en  hiver.  Voici  pourquoi  on  nomme  cette  partie  de 
l’opération  fraiser  un  tour ; c’est  que  la  masse  entière  de  îa 
pâte  passe  peu  à peu  entre  la  pression  des  poignets  et  du 
tour  , afin  de  mêler  ensemble  les  parties  molles  et  dures  , et 
que,  parce  travail,  la  détrempe  devienne  un  corps  éga- 
lement ferme  et  liant.  Alors  la  pâte  doit  être  très-ferme, 
quoique  cependant  un  peu  mollette  , afin  de  pouvoir  la 
mouler  de  suite  avec  facilité.  Autrement  si  elle  se  moule 
avec  peine  , et  qu’elle  se  gerce  à sa  surface  , vous  de- 
vez étaler  la  détrempe  et  semer  légèrement  dessus  quel- 
ques gouttes  d’eau  , afin  de  la  mouiller  à point;  ce  peu  de 
mouillement  est  véritablement  le  point  essentiel  de  l’opéra- 
tion , car  son  addition  rend  la  pâte  parfaite;  mais  on  doit 
l’ajouter  avec  précaution,  afin  de  he  point  s’exposer  à la 
rendre  trop  molle. 

Cette  observation  est  assez  importante  pour  que  les 
jeunes  gens  apportent  à cette  partie  de  l’opération  tous  les 
soins  qu’elle  réclame.  Enfin  après  avoir  remué  la  pâte  pour 
l’humecter  également,  vous  en  rassemblez  â peu  près  le 
quart  , en  la  pressant  fortement  entre  les  mains  et  le  tour , 
de  manière  qu’après  l’avoir  ainsi  assemblée  durant  une 
minute  , elle  devienne  singulièrement  aisée  à mouler  , 
ensuite  vous  recommencez  trois  fois  les  mêmes  pocé- 
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dés  pour  rassembler  le  reste  de  la  détrempe;  et  à me- 
sure que  vous  avez  une  parlie  de  faite,  vous  les  appuyez 
les  unes  au-dessus  des  autres,  afin  de  rassembler  le  tout,' 
puis  vous  l’enveloppez  dans  une  serviette  légèrement 
mouillée , pour  qu’elle  ne  se  liâle  point  par  l’action  de 
l’air  , en  attendant  que  vous  l’employassiez  ; mais  cela 
devient  inutile  lorsqu’on  remployé  tout  de  suite. 

En  été  on  doit  faire  cette  détrempe  le  plus  promptement 
possible;  car  l’extrême  chaleur  de  cette  saison  échauffe  tel- 
lement les  mains  , que  l’on  brûle  la  pâte  au  point  de  ne  pou- 
voir s’en  servir.  La  pâte  brûlée  se  reconnaît  facilement  , 
parce  qu’elle  n’a  point  de  liaison  , ce  qui  la  rend  très-diffi- 
cile à monter;  et  lorsque  l’on  veut  l’abaisser  , elle  se  sé- 
pare , se  casse  tout  à l’entour , et  devient  gercée  dessus  et 
dessous  , ce  qui  la  rend  très-difficile  à dresser.  Elle  fait 
aussi  un  très  - mauvais  effet  au  four  , lorsqu’elle  se 
trouve  ainsi  manquée  : cela  vient  de  l’avoir  trop  long- 
temps maniée  , comme  aussi  de  ne  l’avoir  pas  mouillé  à 
temps;  enfin,  quand  cela  arrive,  voici  ce  qui  reste  à 
faire  : vous  coupez  la  pâte  par  tranche  , puis  vous  mouillez 
légèrement  le  dessus  de  chaque  lame  de  pâte  que  vous  pla- 
cez successivement  lune  sur  l’autre  , et  au  fur  et  à mesure 
vous  l’appuyez  fortement  pour  la  rassembler.  Tout  étant 
parfaitement  assemblé , la  pâte  s’amollit  un  peu  et  reprend 
ce  corps  liant  qui  lui  est  si  nécessaire;  ensuite  vous  la 
mettez  dans  une  serviette  humide , et  la  laissez  reposer  une 
petite  demi-heure,  après  quoi  vous  en  faites  ce  que  vous 
voulez. 

Pendant  l’hiver,  cette  détrempe  est  plus  aisée  à bien 
faire  ; car  cette  saison  est  infiniment  propice  à notre  tra- 
vail ; mais  cependant  l’hiver  comme  l’été  , le  point  essen- 
tiel ou  nécessaire  à la  réussite  de  cette  détrempe  , est  le 
juste  milieu  du  mouillement  ( qui  la  rend  bonne  ou  mau- 
vaise) que  l’on  ne  peut  réellement  obtenir  sans  beaucoup 
de  soins. 

Je  donnerai  la  manière  de  dresser  cette  pâte,  en  décri- 
vant le  chapitre  des  pâtés  froids. 
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Pâte  à dresser  pour  les  pâtés  chauds . 

Pour  un  pâté  chaud  d’entrée  , trois  quarterons  de  farine/ 
six  onces  de  beurre , deux  jaunes  d’œufs  et  deux  gros 
de  sel. 

Manière  d'opérer.  Mettez  sur  le  tour  un  litron  de  fa- 
rine tamisée , élargissez  un  peu  cette  farine  pour  faire  la 
fontaine , joignez-y  six  onces  de  beurre  (manié en  hiver  ) , 
deux  jaunes  d’œufs  , deux  gros  de  sel  fin  et  le  quart  d’un 
verre  d’eau , puis  vous  la  travaillez  de  même  que  la  précé- 
dente 5 cependant  vous  fraisez  celle-ci  un  tour  de  plus  , 
parce  qu’elle  est  plus  fine  en  beurre  , ce  qui  la  rend  en 
même  temps  plus  susceptible  à manquer  de  liaison  pendant 
les  chaleurs  de  l’été  3 mais  pour  prévenir  ce  fâcheux  effet  / 
on  doit  la  mouiller  avec  de  l’eau  glacée,  de  même  que  le 
beurre  doit  avoir  été  glacé  avant  d©  l’employer  : néan- 
moins , si  malgré  ces  soins , cette  détrempe  se  trouve 
brûlée  , on  doit  alors  la  couper  par  lames  minces  et  les 
mouiller  ensuite  légèrement,  puis  les  rassembler  forte- 
ment , et  la  laisser  reposer  un  peu  avant  de  s’en  servir. 

On  emploie  cette  même  pâte  pour  les  flans  de  fruits  et 
de  crème. 

Pâte  fine  pour  les  timbales. 

Pour  trois  quarterons  de  farine , huit  onces  de  beurre , 
deux  jaunes  d’œufs , deux  gros  de  sel  ; puis  vous  terminez 
l’opération  de  la  manière  accoutumée. 
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CHAPITRE  V, 

DE  LA  "PATE  FINE  ET  DE  LA  PATE  BRISÉE. 

Pâte  fine , pour  les  tourtes  d'entrée. 

Pour  un  litron  de  pâte  fine  (trois  quarterons  de  farine)  , 
dix  onces  de  beurre,  deux  jaunes  d’œufs,  deux  gros  de  sel, 
puis  vous  procédez  pour  la  manipulation  de  même  que 
pour  la  pâte  à dresser  3 mais  vous  tenez  celle-ci  un  peu  plus 
mollette. 
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On  l’emploie  pour  les  Iourtes  d’entrées  et  d'entremets  , et 
généralement  pour  foncer  toutes  sortes  de  pâtisseries. 

Pâte  brisée , demi  feuilletée. 

Passez  au  tamis  un  litron  de  farine  (trois  quarterons) 
et  après  l’avoir  disposée  selon  la  règle , vous  mettez  au 
milieu  deux  gros  de  sel  fin  , deux  œufs  entiers  , un  demi 
verre  d’eau  et  dix  onces  de  beurre  fin  ; ensuite  vous  pro- 
cédez pour  la  détremper,  de  même  que  pour  la  détrempe 
du  feuilletage  , mais  avec  cette  différence  que  cette  pâte 
brisée  doit  être  un  peu  plus  ferme.  Le  beurre  doit  s’y  trou- 
ver par  morceaux  , de  manière  qu’après  l’avoir  touré  quatre 
fois,  de  même  que  le  feuilletage,  elle  fasse  en  petit  l’effet  du 
feuilletage  à la  cuisson. 

On  emploie  cette  détrempe  particulièrement  pour  les 
gâteaux  des  Rois. 
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CHAPITRE  VI. 

DÉTREMPE  DES  GATEAUX  DE  PLOMB. 

Après  avoir  tamisé  deux  litrons  de  farine , vous  mettez  au 
milieu,  ou  plutôt  dans  la  fontaine  , quatre  gros  de  sel  fin 
une  once  de  sucre  en  poudre,  quatre  jaunes  d’œufs,  cinq- 
quarterons  de  beurre  fin,  un  verre  de  crème  double;  puis 
vous  faites  cette  détrempe  comme  les  précédentes.  Après 
l’avoir  fraisée  cinq  tours , elle  doit  se  trouver  un  peu  plus 
ferme  que  la  pâte  à brioches. 

Gâteau  de  plomb  à la  parisienne  (à  la  vanille ). 

Passez  au  tamis  deux  litrons  de  farine  (une  livre  et 
demi  ) , faites  la  fontaine  comme  de  coutume  , ajoutez  au 
milieu,  quatre  gros  de  sel  fin,  deux  onces  de  sucre  en 
poudre,  quatre  jaunes  d’œufs,  cinq  quarterons  de  beurre 
fin,  puis  un  verre  de  bonne  crème  double,  faites  votre 
détrempe  comme  ci  -dessus  ; étant  assez  travaillée,  vous 
l’étalez  mince,  puis  vous  semez  dessus  deux  gousses  de 
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vanille  ? hachées  très-fin  , ensuite  vous  remuez  légèrement 
ce  mélange  , afin  d’incorporer  le  tout  ensemble  , puis  vous 
moulez  le  gâteau  en  saupoudrant  le  tour  de  farine;  et  après 
Pavoir  placé  sur  un  petit  plafond , vous  l’abaissez  à six 
pouces  de  largeur  seulement , afin  qu’il  soit  épais  de  deux 
bons  pouces  et  demi,  ensuite  vous  le  contenez,  en  l’en- 
tourant avec  une  bande  large  de  quatre  pouces  , faite  avec 
du  papier  fort  et  beurré.  Mais  pour  empêcher  que  cette 
bande  de  papier  ne  se  dérange  à la  cfiisson,  vous  placez  à 
l’entour  plusieurs  petites  bandes  de  papier  imbibé  de  do- 
rure seulement,  que  vous  placez  moitié  sur  le  plafond  et 
moitié  sur  la  bande  , de  manière  que  cela  forme  une  espèce 
de  caisse , qui  empêche  la  pâte  de  s’élargir,  ce  qui  arrive-  ' 
rait  sans  cette  précaution.  On  les  cuit  encore  dans  des 
moules  de  cuivre  ou  de  fer-blanc  de  six  à sept  pouces  de 
diamètre  , dont  le  fond  est  uni  et  le  bord  cannelé , de  trois 
pouces  de  hauteur;  lorsque  votre  gâteau  est  ainsi  préparé, 
vous  dorez  légèrement  le  dessus,  puis  avec  la  pointe  du 
couteau  vous  y tracez  une  palmette  , ou  bien  une  rosace, 
ou  simplement  une  jolie  rayure,  et  après  l’avoir  percé  au 
milieu , afin  de  faciliter  l'évaporation  des  petites  globules 
d’air  qui  se  trouvent  comprimées  quelquefois  entre  le  pla- 
fond et  la  pâte  , vous  le  mettez  à four  gai , et  lui  donnez 
deux  heures  et  demi  de  cuisson,  et  quelquefois  même  trois 
heures,  afin  que  la  chaleur  atteigne  à fond  la  masse  de  la 
pâte,  laquelle  / sans  cela  , serait  compacte  et  fort  indigeste. 
Ces  gâteaux  doivent  être  mangés  froid  : l’agréable  odeur 
de  la  vanille  embaume  la  bouche. 

On  met  aussi  dans  la  détrempe  la  vanille  pilée  (avec  les 
deux  onces  de  sucre  qui  entrent  dans  la  composition  de  la 
détrempe)  et  passée  au  tamis  de  soie;  puis  au  moment  du 
service , on  masque  le  dessus  du  gâteau  avec  une  demi- 
cuillerée  de  ce  sucre  et  vanille  que  vous  avez  conservé  à 
cet  effet. 

Gâteau  de  plomb  à la  fleur  d'orange. 

Vous  le  faites  de  même  que  le  précédent;  mais  au  lieu 
d’y  mettre  de  la  vanille , vous  y joignez  une  once  de  fleur 
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' d'orange  pralinée  ; vous  la  mettez  ensuite  ou  vous  la 
hachez. 

Pour  le  gâteau  de  plomb  aux  anis  de  Verdun,  on  pro- 
cède de  la  même  manière  que  ci-dessus,  avec  cette  diffé- 
rence qu’on  emploie  deux  onces  danis  blanc,  de  Verdun, 
pour  l’odorifer. 

Gâteau  de  plomb  au  cédrat  confit * 

Vous  coupez  en  petits  filets  quatre  onces  de  cédrat  confit, 
et  lorsque  votre  détrempe  est  laite  comme  les  précédentes  , 
vous  y mêlez  le  cédrat,  et  terminez  le  gâteau  de  la  manière 
accoutumée. 

Vous  procéderez  de  même  pour  le  faire  au  zeste  d’o- 
range confite. 

i Gâteau  de  plomb  au  zeste  de  citron. 

Après  avoir  râpé  sur  un  morceau  de  sucre  le  zeste  de 
deux  citrons  bien  sains , vous  écrasez  ce  sucre  et  le  mêlez 
dans  la  détrempe  ordinaire  : voilà  toute  la  différence. 
( Voyez  le  gâteau  de  plomb  à la  vanille.) 

On  procédera  de  la  même  manière  pour  les  zestes  de  cé- 
drat, d’orange  et  à la  bigarade. 

Gâteau  de  plomb  au  raisin  de  Corinthe . 

Epluchez  et  lavez  à plusieurs  eaux  huit  onces  de  beau 
raisin  de  Corinthe,  puis  vous  le  mêlez,  lorsque  la  détrempe 
est  faite,  selon  les  procédés  décrits  au  premier  article  de 
ce  chapitre. 

Gâteau  de  plomb  au  raisin  muscat . 

Ayez  une  demi-livre  de  raisin  muscat,  séparez  chaque 
grain  en  deux  parties , puis  ôtez  en  même  temps  les  pé- 
pins 5 et  après  les  avoir  bien  lavés , joignez-les  à la  dé- 
trempe qui  doit  être  faite  comme  de  coutume. 

On  peut  mettre  dans  ces  deux  gâteaux  un  peu  de  vin  de 
Madère  ou  de  rum. 

Ces  sortes  de  gâteaux  sont  extrêmement  aimables  pour 
les  parties  de  campagne  qui  se  font  dans  la  belle  saison , 
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et  pour  les  voyages  éloignés  ; car  je  me  rappelle  en 
avoir  fait  à l’Rlysée-Bourbon,  qui  ont  fait  la  route  de  la 
Hollande. 

Gâteau  de  plomb  au  fromage  de  Parmesan. 

Lorsque  votre  détrempe  est  faite  comme  de  coutume; 
vous  y joignez  douze  onces  de  vrai  fromage  de  Parmesan, 
que  vous  hachez  menu  ou  bien  râpé  5 le  reste  du  procédé 
est  le  même  que  ci-dessus. 

Gâteau  de  plomb  au  fromage  de  Gruyères. 

Coupez  en  petit  dés  douze  onces  de  bon  fromage  de 
Gruyères  , et  joignez-les  dans  la  pâte  que  vous  aurez  faite 
selon  la  règle.  Le  tout  étant  parfaitement  mêlé  , vous  mou- 
lez, dorez  et  cuisez  ce  gâteau  de  la  manière  accoutumée. 

Gâteau  de  plomb  au  fromage  de  Brie. 

Broyez  dans  un  mortier  six  onces  de  fromage  de  Brie 
affiné  et  bien  nettoyé  ; ensuite  mêlez-le  dans  la  pâte , en 
la  détrempant  comme  je  Fai  indiqué  précédemment. 

On  procédera  de  la  même  manière  pour  les  fromages  de 
Véri  , de  Neufchâtel  et  à la  crème. 

Gâteau  de  plomb  anglo-français . 

"""N  1 

Lorsque  votre  détrempe  est  faite  telle  qu’elle  est  décrite 
pour  le  gâteau  de  plomb  à la  parisienne,  vous  y joignez 
quatre  onces  de  raisin  de  Corinthe  bien  lavé,  quatre  onces 
de  muscat  (on  choisit  à cet  effet  de  moyens  grains  qui 
soient  sans  pépins),  une  once  de  cédrat  confit,  coupé  en  iis 
filets  très-minces  , autant  d’orange  confite  de  même  ; puis  ! 
un  demi-verre  de  vin  d’Espagne  ou  un  peu  de  rum  de  la 
Jamaïque  , le  tout  parfaitement  mêlé  ; vous  terminez  l’opé-  ■ 
ration  comme  de  coutume;  donnez  trois  heures  de  cuisson.  , 

Ce  gâteau,  mangé  froid,  est  très-agréable;  mais  il  est  I 
plus  aimable  encore  lorsqu’on  le  coupe  par  lame  de  six  i 
lignes  d’épaisseur  , et  qu’on  leur  fait  prendre  couleur  sur  i 
le  gril  ou  au  four,  en  les  rangeant  sur  un  plafond  ; puis  au  ; 
moment  de  servir,  on  les  masque  de  sucre  en  poudre. 
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Gâteau  de  plomb  de  châtaigne . 

Pesez  une  livre  de  marrons  parfaitement  épluches  (on 
les  fait  cuire  à la  poêle  ou  dans  les  cendres) , et  pilez-ies 
avec  quatre  jaunes  d’œufs.  Lorsqu’ils  sont  bien  broyés , 
vous  les  faites  passer  par  le  tamis  de  crin,  ensuite  vous 
disposez  en  couronne  douze  onces  de  farine,  dans  laquelle 
vous  mettez  deux  gros  de  sel  fin , six  onces  de  sucre  en 
poudre,  douces  onces  de  beurre  d’Isigny,  deux  œufs,  et 
la  pâte  de  châtaigne  ; puis  vous  détrempez  ce  mélange 
comme  le  gâteau  de  plomb  ordinaire,  et  le  finissez  de 
même  ; mais  vous  le  mettez  à four  plus  doux,  et  lui  donner 
deux  heures  et  demie  de  cuisson. 

Gâteau  de  plomb  de  riz  au  lait  cV amande. 

Après  avoir  émondé  une  livre  d’amandes  douces  et  une 
demi-once  d’amères , vous  les  pilez  parfaitement , et  les 
mouillez  peu  à peu  d’une  cuillerée  d’eau , afin  qu’elles  ne 
tournent  point  à l’huile  5 ensuite  vous  les  délayez  dans  une 
terrine  avec  quatre  verres  d’eau;  puis  vous  passez  ce  mé- 
lange dans  une  serviette  , en  serrant  fortement  pour  en  ex- 
primer la  quintessence  du  lait  d’amande , que  vous  versez 
dans  une  casserole , dans  laquelle  vous  aurez  mis  douze 
onces  de  riz  Caroline  bien  lavé  et  blanchi  (vous  le  mettez 
sur  le  feu  à l’eau  froide,  et  lorsqu’elle  devient  bouillante, 
vous  le  versez  sur  un  tamis  pour  l’égoutter)  ; puis  trois 
quarterons  de  beurre  d’Isigny,  huit  onces  de  sucre  en  pou- 
dre et  un  gros  de  sel.  Lorsque  ce  mélange  est  en  ébulli- 
tion , vous  placez  la  casserole  sur  des  cendres  rouges  , afin: 
que  le  riz  cuise  doucement.  Vous  le  remuez  de  temps  en 
temps.  Lorsqu’il  est  crevé  à point , ce  que  vous  voyez  aisé- 
ment quand  les  grains  sont  doux  et  faciles  à s’écraser  sous 
la  pression  des  doigts , alors  vous  broyez  le  quart  dans  un 
mortier , et  le  passez  de  suite  par  un  tamis  de  crin  à passer 
la  farine;  puis  vous  recommencez  trois  fois  encore  la, 
même  opération.  Le  tout  ainsi  préparé,  vous  y joignez  six 
six  jaunes  d’œufs  pour  lier  ce  riz , qui  doit  être  d’une  pâte 
terme  ; vous  beurrez  un  moule  à gâteau  de  plomb  ( Voyez 
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le  gâteau  à la  parisienne) , ou  bien  une  caisse  ronde  de 
papier  fort  et  beurré  ; vous  y mettez  la  pâte  de  riz  que 
vous  étalez  à épaisseur  égale.  Dorez  le  dessus , tracez  en™ 
suite  avec  la  pointe  du  couteau  un  dessin  d’ornement , 
puis  mettez-le  au  four,  chaleur  modérée,  et  donnez-lui 
deux  bonnes  heures  de  cuisson. 

On  peut  ajouter  dans  ce  gâteau  des  raisins  de  Corinthe 
ou  de  muscat,  de  la  vanille  ou  de  la  fleur  d’orange,  des, 
zestes  de  citrons  d’oranges  et  de  cédrat;  puis  si  l’on  veut  le 
faire  au  lait  d’amandes  d’avelines,  on  en  pilera  une  livre  au 
lieu  d’amandes  ordinaires. 

Gâteau,  de  plomb  de  pommes  de  terre. 

Faites  cuire  dans  les  cendres  une  vingtaine  de  belles 
vitelottes  (espèce  de  pomme  de  terre  longue,  farineuse  et 
d’un  goût  agréable)  , puis  après  les  avoir  épluchées  et  pa- 
rées de  toutes  leurs  parties  rougeâtres,  vous  en  pesez  une 
livre  et  demi , que  vous  pilez  ensuite , en  y joignant  suc- 
cessivemen^et  par  parties,  douze  onces  de  beurre  a Isigny, 
huit  onces  de  sucre  fin,  six  jaunes  d’œufs,  un  demi  verre 
de  bonne  crème  double , une  once  de  fleur  d’orange  pul- 
vérisée, puis  un  gros  de  sel  fin.  Le  tout  étant  parfaitement 
broyé' , vous  le  passez  plusieurs  fois  au  tamis  de  crin  ; après 
cela , vous  mêlez  cette  pâte  avec  une  spatule  , puis  vous 
terminez  ce  gâteau  selon  les  procédés  décrits  ci-dessus, 

Ç)n  parfume  ce  gâteau  de  toutes  sortes  d’odeurs;  on  y 
met  aussi  des  raisins  de  Corinthe  et  muscat. 

Gâteau  de  plomb  de  nouille. 

Faites  six  jaunes  d’œufs  de  pâte  à nouille,  lorsqu’elle  est 
détaillée , vous  la  versez  dans  quatre  verres  de  crème  bouil- 
lante , dans  laquelle  vous  aurez  mis  huit  onces  de  beurre 
d’Isigny.  Après  quelques  minutes  d’ébullition , vous  y joi- 
gnez six  onces  de  sucre  , sur  lequel  vous  avez  râpé  légère- 
ment le  zeste  d’une  orange;  remuez  ce  mélange  avec  la 
spatule,  et  placez-le  ensuite  sur  des  cendres  chaudes  pen- 
dant une  bonne  demi-heure,  afin  que  les  nouilles  se  renflent 
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et  deviennent  moelleuses  ; après  quoi  vous  y mêlez  huit 
jaunes  d’œufs  et  une  pincée  de  sel,  pour  donner  du  corps 
à cette  pâle , que  vous  versez  de  suite  dans  un  moule 
(beurré)  propice  à cette  opération;  dorez  légèrement  le 
dessus,  mettez-le  au  four,  chaleur  modérée,  et  donnez 
lui  deux  heures  de  cuisson. 

Gâteau  de  plomb  aux  amandes  amères , 

Pilez  quatre  onces  d’amandes  douces  , autant  d’amères, 
et  mouillez-les  peu  à peu  avec  la  moitié  d’un  blanc  d’œuf, 
afin  qu  elles  ne  tournent  pas  à l’huile  , et  lorsqu’on  ne  voit 
plus  aucun  fragment  d’amandes , vous  passez  un  litron 
(trois  quarterons)  de  farine  sur  le  tour;  vous  la  disposez 
selon  la  règle , vous  mettez  au  milieu  deux  gros  de  sel 
fin,  six  onces  de  sucre  en  poudre,  six  jaunes  d’œufs,  douze 
onces  de  beurre  d’Isigny,  puis  les  amandes  pilées , et  un 
demi  verre  de  crème  ; ensuite  vous  détrempez  votre  pâte 
comme  de  coutume  {Voyez,  à cet  effet,  la  détrempe  pre- 
mière de  ce  chapitre)  , et  vous  y joignez  assez  de  crème 
pour  qu’elle  se  trouve  mollette. 

Terminez  le  gâteau  de  La  manière  accoutumée  ( Voyez  le 
gâteau  à la  parisienne). 

Gâteau  de  plomb  aux  avelines  grillées. 

Emondez  huit  onces  d’amandes  avelines,  lavez,  égoutez- 
les  et  ressuyez-les  ensuite  dans  une  serviette  ; vous  les  met- 
tez ensuite  dans  une  poêle  d’office  sur  un  feu  modéré , en 
les  remuant  continuellement  avec  une  spatule,  afin  qu’elles 
prennent  également  une  belle  couleur  jaunâtre  ; alors  vous 
les  laissez  refroidir,  et  les  pilez  de  même  que  les  précé- 
dentes, puis  vous  suivez  l’opération  , en  procédant  de  la 
même  manière  que  ci-dessus. 

Gâteau  de  plomb  aux  pistaches. 

Passez  au  tamis  un  litron  de  farine,  et  lorsque  la  fontaine 
est  faite , mettez  au  milieu  deux  gros  de  sel  fin  , six  onces 
de  sucre  en  poudre,  douze  onces  de  beurre  d’Isigny,  six 
jaunes  d’œufs,  un  demi  verre  de  bonne  crème  double  yle 
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tout  détrempé  selon  la  coutume,  ajoutez  assez  de  crème 
pour  que  la  pâte  soit  mollette  ; étant  achevée,  élargissezdà, 
et  semez  dessus  huit  onces  de  pistaches  émondées , lavées 
et  bien  ressuyées  dans  une  serviette,  mêlez  la  pâte,  ensuite 
finissez  ce  gâteau  comme  les  autres , et  mettez-le  au  four, 
chaleur  modérée  ; donnez  deux  bonnes  heures  de  cuisson. 

Gâteau  de  plomb  au  chocolat . 

Vous  faites  votre  détrempe  comme  la  précédente,  avec 
cette  différence  qu’au  lieu  d’y  mêler  des  pistaches,  vous  y 
joignez  huit  onces  de  bon  chocolat  à la  vanille,  que  vous 
cassez  par  petits  morceaux;  vous  n’y  mettrez  point  les  pe- 
tites miettes  ; remuez  peu  la  pâte,  afin  que  le  chocolat  n’ait 
pas  le  temps  de  s’amollir. 

Avant  de  mettre  le  chocolat , vous  retirez  un  dixième 
de  la  pâte , que  vous  abaissez  assez  grande  pour  pouvoir  y 
envelopper  la  détrempe , que  vous  formez  de  suite  en  gâ- 
teau ; cette  abaisse  est  pour  empêcher  que  la  surface  et  le 
tour  du  gâteau  ne  soient  tachés  de  noir  par  les  parties  de 
chocolat , qui  se  calcineraient  à la  chaleur  du  four  ; votre 
gâteau  étant  terminé  selon  la  règle,  vous  le  mettez  au  four, 
chaleur  modérée , et  lui  donnez  deux  heures  et  demi  de 
cuisson. 

Ce  gâteau,  mangé  froid,  est  des  plus  agréables.  Ces 
sortes  de  gâteaux  de  plomb  se  servent  quelquefois  pour 
entremets,  et  plus  particulièrement  pour  la  fête  des  gâteaux 
des  Rois. 
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PATE  A NOUILLE. 


stte  pâte  est  toute  particulière  aux  autres , car  elle  no 
cuit  point  au  four  ; mais  on  la  cuit  au  bouillon  pour  en 
faire  des  potages  à Fitalienne  , puis  des  entrées  et  des 
entremets,  que  Fou  sert  comme  !e  macaroni  en  timbale 
ou  dans  des  casseroles  d’argent.  On  en  fait  encore;  des 

e al  remets  de  sucre,  comme,  par  exemple,  les  génoises 

■ ' ' éf  i-  ' 
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à la  dauphine;  puis  des  timbales,  des  soufflés , des  gâ- 
teaux fourrés  de  crème , et  même  une  grosse  pièce  d’en- 
tremets. 

Ces  différentes  entrées  et  entremets  seront  décrits  sépa- 
rément clans  les  chapitres  qui  les  concerneront.  ' 

Manière  d opérer.  Passez  sur  le  tour  un  demi-litron  ( six 
onces)  de  belle  farine  : faites-en  une  couronne,  et  mettez 
au  milieu  une  pincée  de  sel  fin  et  sept  à huit  jaunes  d’œufs 
seulement  : le  tout  mêlé  ensemble  doit  donner  une  pâte 
ferme , que  vous  fraisez  ( Voyez  la  manière  de  fraiser  la 
pâte  à dresser  ) cinq  tours  ; ensuite  vous  coupez  et  moulez 
cette  pâte  en  quatre  parties  égales  , que  vous  abaissez  le 
plus  mince  possible.  Lorsqu’elles  sont  toutes  quatre  ainsi 
disposées,  vous  coupez  la  première  abaisse  laite  par  bandes 
de  la  largeur  de  deux  pouces  ; vous  les  masquez  légère- 
ment de  farine , et  placez  quatre  de  ces  bandes  les  unes 
sur  les  autres  ; puis  vous  les  coupez  en  travers  , et 
autant  mince  que  possible  : au  fur  et  à mesure  que  vous 
avez  coupé  quatre  de  ces  bandes  , vous  les  remuez  légè- 
rement avec  le  bout  des  doigts  pour  les  détacher  et  pour 
en  former  en  même  temps  une  espèce  de  vermicelle,  que 
vous  placez  de  suite  sur  quatre  grands  couvercles  de  casse- 
role ; puis  vous  suivez  les  mêmes  procédés  pour  détailler 
le  reste  des  quatre  abaisses,  en  les  plaçant  à mesure  sur 
les  quatre  couvercles. 

On  les  place  ainsi  sur  plusieurs  couvercles  , afin  qu’elles 
ne  puissent  pas,  par  le  poids  de  leur  épaisseur , se  coller 
entre  elles  ; ce  qui  arrive  , lorsqu’on  leur  donne  plus  d’un 
pouce  d’épaisseur  étant  coupé  et  formé  en  vermicelle. 

Lorsque  vos  nouilles  sont  ainsi  disposées  , si  vous  les 
destinez  pour  entrées  , vous  les  versez  dans  une  casserole  , 
dans  laquelle  il  y a du  bouillon  en  ébullition  ; ou  si  c’est 
pour  entremets,  vous  les  versez  dans  de  la  crème  bouil- 
lante. 

Je  donnerai  dans  la  suite  les  différentes  manières  depro- 
céder pour  leur  assaisonnement. 


\ 
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CHAPITRE  VIII. 

DE  XA  DÉTREMPE  , ET  DE  XEFEET  DE  XA  PATE  A BRIOCHE  A LA 

CUISSON. 

C’est  une  bonne  chose  qu’une  brioche  bien  faite  et  mangée* 
chaude  ! Aussi  a-i-elle  l’avantage  de  plaire  à tout  le  monde; 
car  ceux-mêmes  qui  n’aiment  pas  la  pâtisserie,  mangent  de 
la  brioche  avec  plaisir  : cela  vient  de  sa  légèreté  , de  ce 
parfum  exquis  , de  ce  moelleux  que  lui  donne  la  saveur  do 
cet  excellent  beurre  d’Isigny,  qui  embaume  la  bouche  du 
goût  aimable  de  la  noisette. 

Avant  d’entrer  en  matière  , je  vais  présenter  quelques 
observations  sur  la  levure  , sur  l’effet  du  levain  et  de  la  fer- 
mentation. 

Selon  M.  Henri  de  Manchester  , la  levure  n’est  autre 
chose  que  l’écume  qui  monte  à la  surface  de  la  bière.  Dans 
la  première  période  de  la  fermentation  , et  d’après  les  expé- 
riences de  ce  savant  chimiste , il  paraît  que  la  propriété 
éminente  de  la  levure  consiste  dans  le  gaz  acide  carbo- 
nique , et  que  c’est  à lui  qu’est  dû  le  phénomène  de  la  fer- 
mentation. 

« La  fermentation,  dit-il,  est  un  mouvement  intestin  , 
« excité  spontanément  àl’aide  d’un  certain  degré  de  chaleur 
« et  de  fluidité  entre  les  principes  intégrans  et  constituans 
« de  quelques  corps  composés , desquels  il  résulte  une 
« nouvelle  combinaison  qui  change  les  propriétés  et  les 
« proportions  des  élémens  du  corps  primitif  (i).  » 

D’après  cet  exposé  de  la  cause  de  la  fermentation,  il  est 
aisé  à concevoir  que  la  bonne  levure  esti’ame  du  levain,  et 
que  l’effet  d’un  bon  levain  est  la  sûreté  parfaite  de  la  réus- 
site des  détrempes,  où  l’addition  de  la  levure  est  nécessaire. 

Mais  si  le  levain  est  manqué  à la  détrempe  , et  qu’on 
remploie  inconsidérément,  à coup  sûr  la  détrempe  sera 
manquée  à son  tour.  Or  , lorsque  cela  arrive  , il  serait  plus 
convenable  de  le  recommencer,  plutôt  que  de  1 exposer  à 

(*}  Cette  note  est  extraite  de  V Art  de  faire  levain,}  par  M.  Edliia , tra- 
«îwU  de  Paillais. 


DES  DÉTREMPÉS.  ■ s7 

perdre  le  reste  de  la  détrempe,  qui  ne  peut  faire  qu’un  triste 
effet  à la  cuisson  ; car  elle  sera  compacte  ? de  mauvais  goût 
et  très-indigeste. 

Le  levain  manque  ordinairement  par  trois  causes  dis- 
tinctes : la  première  , de  la  qualité  delà  levure  ; la  seconde,; 
lorsqu’on  délaye  la  levure  à l’eau  trop  chaude,  puis  la  ma- 
nière de  faire  la  détrempe  5 et  la  troisième,  d’employer  le 
levain  à sa  parfaite  fermentation. 

Ainsi,  lorsqu’on  emploiera  de  bonne  levure (1),  on  aura 
l’attention  de  détremper  son  levain  à l’eau  tiède  (2)  seule- 
ment , de  le  tenir  d’une  pâte  un  peu  mollette  bien  tra- 
vaillée , et  sur-tout  de  le  tenir  pendant  son  apprêt  dans  un 
endroit  modérément  chaud,  afin  d’accélérer  sa  fermenta- 
tion 5 puis  on  l’emploiera  lorsqu’il  aura  acquis  son  volume 
nécessaire  (3),  en  le  mettant  dans  une  détrempe  bien  mar- 
quée et  bien  faite  ; on  obtiendra  alors  une  pâte  parfaite  qui 
fera  au  four  tout  l’effet  désirable.  Lorsque  cette  brioche  sera 
cuite , elle  sera  légère  et  d’une  mine  appétissante  ; lorsqu’on 
la  coupera , elle  aura  l’apparence  d’une  ruche , une  odeur 
délicieuse  , et  sur-tout  fort  légère  à digérer. 

Ainsi  donc  il  est  important  d’apporter  à cette  partie  de 
l’opération  tous  les  soins  qu  elle  réclame  ; et  je  considère 
comme  le  point  essentiel  des  détrempes  , l’apprêt  du 
levain  , c’est-à-dire  de  l’employer  à sa  parfaite  fermen- 
tation , et  c’est  précisément  en  cela  que  nos  apprentis 
manquent  très-souvent. 

Si  le  levain  menace  d’être  plutôt  prêt  que  la  détrempe, 
ce  qui  arrive  quelquefois  en  été  ( à cause  de  l'excessive 
chaleur  de  cette  saison  , qui  est  propice  à la  fermentation), 
le  détrempeur  doit,  dans  cette  circonstance  impérieuse,  ne 
pas  attendre  que  l’effet  du  levain  soit  à son  dernier  période 

• (1)  La  bonne  levure  doit  être  fraîche  , du  jour  ou  de  la  veille  ; alors 
elle  est  ferme  et  cassante;  mais  dès  le  troisième  jour  elle  change  de  na- 
ture : alors  elle  est  mauvaise  , molle  , grasse  et  collante. 

(2)  Il  paraît  que  la  levure  délayée  à l’eau  trop  chaude  perd  une  partie 
du  gaz  acide  carbonique  qui  en  fait  toute  la  force. 

(3)  Lorsque  le  levain  est  passé  ou  trop  apprêté  , il  perd  singulièrement 
de  sa  force  première  ; il  ne  peut  plus  alors  opérer  une  prrfaite  fermen- 
tation. 
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pour  le  corrompre,  en  le  renversant  sur  le  tour  soupoudré 
de  farine  ; et  après  l’avoir  moulé , on  le  remet  de  nouveau 
lever.  Ce  procédé  peut  s’employer  dans  un  moment  pressé; 
mais  il  est  nuisible  à la  détrempe,  attendu  que  le  levain, 
par  cette  deuxième  fermentation,  perd  une  partie  de  sa 
force  primitive.  Il  est  donc  important  de  faire  le  levain  à 
l’eau  froide  , pendant  l’été  , pour  éviter  cet  inconvénient. 

Comme  j’ai  suivi  et  observé  tous  ces  détails,  voici  une 
méthode  qui  doit  désormais  servir  de  guide  aux  jeunes 
gens  laborieux  qui  ont  le  désir  de  devenir  ouvriers. 

Après  avoir  fait  mon  levain , je  le  plaçais  dans  une  cas- 
serole pour  qu’il  s’y  apprêtât;  puis  je  posais  une  carte 
droite  dans  la  pâte,  et  je  la  retirais  de  suite  pour  tracer 
dessus  une  ligne  noire  au  niveau  de  l’épaisseur  que  la  pâte 
m’avait  donné.  Après  cela,  je  marquais  une  seconde  ligne 
à la  même  distance  de  la  première  , puis  une  troisième , de 
manière  que  ces  trois  lignes  formaient  trois  d’égrés  d’égale 
hauteur;  ensuite  je  repassais  cette  carte  dans  la  pâte,  de 
même  que  la  première  fois  , mais  je  mettais  un  pende  pâte 
derrière  , et  l’appuyais  le  long  de  la  casserole , afin  qu’elle 
fût  fixe  pendant  la  fermentation  du  levain,  et  dès1  que  mon 
levain  était  levé  à la  hauteur  de  la  troisième  ligne,  point  re- 
marquable  de  sa  parfaite  fermentation , alors  je  le  mêlais 
de  suite  à la  détrempe  qui  était  prête  à le  recevoir. 

Ce  procédé  est  si  simple,  que  les  jeunes  gens  pourront , 
dès  la  première  fois , fixer  l’apprêt  de  leur  levain  d’une 
manière  convenable  ; et  par  la  suite , s’habituant  à cette 
opération,  ils  quitteront  cette  même  méthode  qui  ne  doit 
servir  de  guide  qu’aux  apprentifs. 

Les  artistes  savent  aussi  bien  que  moi  que  la  fermenta- 
tion nécessaire  à l’apprêt  du  levain , le  fait  lever  deux  fois 
au-dessus  de  son  volume  primitif. 

PATE  A BRIOCHE. 

Manière  de  procéder  pour  détremper  une  brioche  pour  grosse 

pièce  ordinaire. 

DÉTAIL  DE  LA  DÉTREMPE. 

Trois  livres  de  farine,  une  once  de  levure,  une  once  dq 
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&e\,  une  once  de  sucre,  un  demi-verre  de  crème,  vingt- 
huit  à trente  œufs  , deux  livres  de  beurre. 

Passez  au  tamis  trois  livres  ( quatre  litrons  ) de  belle 
farine , prenez  le  quart  de  cette  farine , et  disposez-la  en 
fontaine  ; mettez  au  milieu  un  verre  d'eau  tiède  et  une  once 
de  bonne  levure,  que  vous  délayez  à 1 instant  et  peu  à 
peu  ; mêlez  la  farine  au  liquide  avec  légèreté,  en  y ajoutant 
le  peu  d’eau  tiède  nécessaire  pour  rassembler  la  détrempe 
d’une  pâte  mollette  et  légère  ; et  après  l’avoir  battue  et  tra- 
vaillée pendant  quelques  minutes,  la  détrempe  doit  quitter 
le  tour  aisément  , ainsi  que  la  main  : alors  vous  moulez  le 
levain  ( non  sans  quelque  difficulté , attendu  que  la  pâte 
doit  être  molle  ) et  le  mettez  dans  une  petite  casserole , 
que  vous  couvrez  et  placez  dans  un  lieu  modérément  chaud: 
vous  employez  les  procédés  décrits  ci-dessus , si  vous 
n êtes  pas  sûr  de  l’apprêt  parfait  du  levain. 

Vous  préparez  ensuite  le  reste  de  la  farine  en  couronne, 
et  mettez  au  milieu  une  once  de  sel  fin,  une  once  de  sucre 
en  poudre  , un  demi-verre  de  crème  5 vous  remuez  ce  mé- 
lange et  y joignez  trente  œufs  s’ils  sont  petits  , et  vingt-six 
s’ils  sont  beaux;  mais  ayez  soin  de  les  casser  dans  une 
petite  assiette,  et  de  flairer  au  fur  et  à mesure  que  vous  les 
versez  un  à un  dans  la  détrempe  ; sans  ces  soins  on  s’expose 
de  mêler  un  œuf  à la  paille,  qui  infecterait  votre  détrempe 
d’une  odeur  détestable  ; et  quand  cela  arrive , la  pâte  à 
brioche  est  perdue  sans  ressource. 

Tous  vos  œufs  étant  cassés , vous  y mêlez  par  petite 
partie  deux  livres  de  beurre  d’Isigny  ( manié  en  hiver  seu- 
lement ) , ensuite  vous  mêlez  peu  à peu  la  farine , et  ras- 
semblez le  tout  en  mouvant  la  masse  entière  et  en  tour- 
nant : la  pâte  ainsi  assemblée  , vous  la  fraisez  (Voyez  la 
manière  de  fraiser  la  pâte  à dresser  ) trois  tours  ( en  hiver 
seulement  ) , afin  de  bien  amalgamer  le  beurre  dans  toutes 
les  parties  de  la  détrempe  ; alors  la  pâte  doit  se  trouver 
molette  : dans  le  cas  contraire,  vous  remettrez  quelques 
œufs.  Votre  levain  étant  à son  période  de  fermentation  , 
vou,s  le  versez  sur  la  pâte , et  le  mêlez  en  coupant  et  re- 
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muant  la  détrempe,  pour  que  le  tout  ne  fasse  plus  quhm 

seul  et  même  corps. 

Vous  mettez  ensuite  votre  pâte  dans  une  grande  terrine 
vernissée  ; vous  fraisez  un  peu  le  reste  de  la  pâte  qui  tenait 
au  tour,  puis  vous  saupoudrez  de  farine  la  détrempe,  et 
après  l’avoir  couverte  d’une  serviette  , vous  la  mettez  dans 
un  lieu  où  il  n’y  ait  point  de  courant  d’air , et  dont  la  cha- 
leur soit  douce. 

Ordinairement  on  détrempe  la  pâte  à brioche  le  soir  pour 
la  cuire  dans  la  journée  du  lendemain  • alors  la  première 
chose  que  l’on  doit  faire  le  lendemain  matin  , c’est  de  sau- 
poudrer légèrement  de  farine  une  place  sur  le  tour  pour  y 
verser  ensuite  la  pâte  à brioche , que  vous  étalez  et  re- 
ployez ensuite  sur  elle-même.  On  nomme  cette  opération 
corrompre  la  pâte  ; puis  vous  la  remettez  dans  la  même 
terrine  , et  trois  ou  quatre  heures  après  vous  la  corrompez 
de  nouveau.  Au  moment  de  l’employer,  elle  réclame  un 
four  chaud  et  bien  atteint. 

On  fait  avec  cette  pâte  les  pains  bénis  et  les  gâteaux  des 
rois  , des  brioches  au  fromage  et  à la  crème , au  raisin  de 
Corinthe  et  de  muscat. 

Si  après  avoir  corrompu  la  pâte  on  voit  un  grand  nombre 
de  petites  globules  d’air  qui  se  trouvent  légèrement  com- 
primées à sa  surface  ; si  au  toucher  elle  est  douce  et  élas- 
tique , alors  ces  signes  sont  de  bonne  augure  et  caractéri- 
sent la  détrempe  parfaite,  et  par  ce  résultat , elle  fera  un. 
effet  au  four  lorsqu’elle  sera  cuite  5 la  brioche  sera  légère  , 
spongieuse  , d’un  goût  excellent  , et  sur-tout  très-facile  à 
digérer. 

Mais  si  au  contraire  la  pâte  est  manquée  à la  détrempe  , 
soit  par  l’effet  d’un  mauvais  levain,  ou  par  une  manipula- 
tion mal  faite,  alors  sa  fermentation  est  imparfaite  : elle 
sera  flasque  , tiendra  aux  doigts  , signe  certain  qui  distingue 
les  détrempes  médiocres  , et  ce  qui  ne  donnera  à la  cuisson 
qu’une  brioche  pesante , compacte  et  très-malfaisante  : 
voilà  le  résultat  de  la  pâte  non  fermentée. 

On  doit  faire  cette  remarque  , que  la  pâte  à brioche  de- 
mande spécialement  à être  enfournée  avant  vingt-quatre 
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heures  de  préparation  , sinon  après  ce  laps  de  temps  elle 
passe  rapidement  à la  fermentation  acéteuse , ce  qui  lui 
donne  ce  goût  aigre  et  désagréable , puis  à la  cuisson  ce 
n’est  plus  qu’une  masse  de  plomb  amère  et  malfaisante. 

Dans  nos  boutiques , on  rafraîchit  cette  pâte  en  y mê- 
lant à-peu-près  le  sixième  de  son  volume  de  pâte  nouvelle, 
et  faite  sans  levure.  Par  ce  procédé,,  on  empêche  la  dé- 
trempe de  contracter  ce  goût  amère  que  lui  donne  la  fer- 
mentation acéteuse  > et  par  ce  moyen , elle  peut  attendre 
jusqu’à  trente-quatre  et  trente-six  heures  avant  la  cuisson. 

Celte  manière  d’opérer  ne  convient  point  aux  pâtis- 
siers de  maison  ; car  ces  sortes  de  brioches  perdent  en 
partie  leur  saveur  et  leur  moelleux. 

Je  réserve  à une  autre  partie  de  l’ouvrage  quelques  ob- 
servations sur  la  cuisson  réelle  de  cette  détrempe. 
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CHAPITRE  IX. 

GATEAU  DE  COMPÏÈGNE. 

Détail  de  la  détrempe  d’un  gâteau  de  Compïègne  pour  grosse 

pièce  ordinaire. 

Trois  livres  de  farine,  deux  livres  de  beurre  , une  once 
et  quatre  gros  de  levure,  une  de  sel  fin,  quatre  onces 
de  sucre  , un  verre  de  bonne  crème  , douze  œufs  entiers  et 
douze  jaunes  , puis  cinq  à six  cuillerées  de  bonne  crème 
fouettée. 

Manière  de  procéder.  Après  avoir  passé  au  tamis  trois  li- 
vres ( quatre  litrons  ) de  belle  farine,  vous  en  séparez  le 
quart  que  vous  disposez  en  fontaine , pour  mettre  au  mi- 
lieu un  verre  d’eau  tiède , et  une  once  quatre  gros  de  le- 
vure , puis  vous  detrempez  votre  levain  comme  le  précé- 
dent , et  le  faites  lever  avec  les  mêmes  soins. 

Ensuite  vous  préparez  le  reste  de  la  farine  en  couronne, 
et  mettez  au  milieu  une  once  de  sel  fin , quatre  de 
sucre  en  poudre,  un  verre  de  crème , douze  œufs  et  douze 
jaunes,  deux  livres  de  beurre  d’Isigny  (manié  en  hjver 
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seulement  ) ; puis  vous  faites  la  détrempe  de  même  que  là 
pâte  à brioche  , et  y joignez  le  levain  lorsqu’il  est  levé  à 
point,  et  après  avoir  bien  mêlé  et  battu  la  détrempe,  vous 
y versez  quelques  cuillerées  de  crème  fouettée  que  vous  y 
amalgamez.  La  pâte  doit  alors  se  trouver  mollette  et  lisse 
comme  un  satin;  vous  la  versez  ensuite  dans  un  moule 
avec  un  cylindre  cannelé  ( de  huit  pouces  de  diamètre  et 
neuf  de  hauteur  ) que  vous  aurez  d'avance  beurré  un  peu 
épais  avec  du  beurre  épongé  ; vous  le  pressez  dans  le  coin 
d’une  serviette  , afin  d’en  extraire  le  peu  de  lait  qu’il  con- 
tient : ayez  soin  qu’il  soit  bien  masqué  de  beurre  dans 
toutes  ses  parties  , sinon  le  gâteau  tiendra  après  le  moule  ; 
placez  ensuite  votre  moule  dans  un  lieu  propice  à la  fer- 
mentation, c’est-à-dire  à une  chaleur  tempérée,  et  sur-tout 
à l’abri  d’un  courant  d’air  : ces  soins  sont  de  rigueur  dans 
l’hiver,  autrement  la  fermentation  ne  pourrait  avoir  lieu 
qu’en  partie. 

Pendant  l’extrême  chaleur  de  leté,  mettez-le  dans  un  lien 
froid,  et  sur-tout  placez-le  de  manière  que  les  rayons  du 
soleil  ne  puissent  darder  dessus;  car  le  beurre  tournerait 
en  huile  , décomposerait  par  ce  moyen  la  détrempe  qui  se 
trouverait  alors  lourde  et  compacte,  et  la  fermentation  n’é- 
tant plus  la  même  ferait  peu  d'effet.  Puis  la  cuisson,  quelque 
bien  qu’elle  soit , ne  peut  remédier  à la  décomposition  de  la 
pâte , qui  ne  sera  pas  mangeable  étant  cuite  ; d’ailleurs  le 
gâteau  sera  attaché  après  le  moule , comme  s’il  n’eût  pas 
été  beurré  , de  manière  qu’on  ne  peut  l’en  retirer  que  par 
morceaux. 

Les  mêmes  résultats  ont  lieu  dès  qu’on  a l’imprudence 
de  mettre  son  gâteau  levé  dans  un  lieu  d’une  chaleur  trop 
forte i,  comme  par  exemple,  sur  le  four  ou  à l’étuvée,  ce 
qui  ne  se  fait  qu’en  hiver.  On  doit,  dans  cette  saison  rigou- 
reuse , forcer  en  levure  de  préférence , c’est-à-dire , qu’au 
lieu  de  mettre  une  once  quatre  gros  de  levure  , on  peut  en 
mettre  jusqu’à  deux  onces  : voilà  pourquoi  cette  fermenta- 
tion exige  une  chaleur  molle  et  tempérée. 

Cette  importante  remarque  s’applique  à toutes  les  dé- 
trempes où  l'addition  de  la  levure  fait  tant  d’effet. 
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Ces  détrempes  se  font  la  veille  pour  les  cuire  dans  la 
tuatinée  du  lendemain. 

Lorsque  votre  moule  s est  presque  rempli  par  le  gonfle- 
ment que  la  pâte  a éprouvée  à la  fermentation  , et  ce  qui  lui 
donne  l’apparence  du  double  de  son  volume  primitif,  aue 
la  fermentation  est  arrivée  à ce  dernier  période  , et  que  la 
pâte  à sa  surface  est  un  peu  bombée  , c’est  dans  ce  moment 
qu’on  doit  le  mettre  au  four,  sinon  elle  s abaisse  et  perd 
un*  partie  de  sa  légèreté. 

Le  four  étant  chauffe,  et  atteint  selon  la  règle,  on  y 
meftra  le  gâteau  à chaleur  modérée,  c’est-à-dire  trois  heures 
après  l’avoir  nétoyé;  on  laissera,  autant  qu’il  sera  possible, 
le  four  fermé,  afin  que  le  gâteau  reçoive  une  égale  cha- 
leur à sa  cuisson  , puis  011  le  retire  une  heure  après  pour 
examiner  sa  physionomie;  et  si  au  toucher  il  est  flexible  et 
de  couleur  blonde , alors  vous  le  laissez  au  four  encore 
trente  à quarante  minutes  ; mais  si , au  contraire , il  est 
rouge  dessus  et  ferme  au  toucher,  alors  on  doit  retourner 
le  moule  après  avoir  mis  dessus  un  petit  plafond  sur  lequel 
se  trouve  posé  le  gâteau.  Dès  que  le  moule  est  ôté,  cette 
opération  se  fait  tout  de  suite  ; et  si , par  hasard , le  gâteau 
ne  quitte  pas  aisément,  on  doit  frapper  légèrement  ça  et  là 
dessus  et  à l’entour  du  moule  avec  le  plat  d’une  spatule. 
Lorsqu  il  est  sorti , vous  remettez  de  suite  le  gâteau  quel- 
ques minutes  au  four,  a fin  de  le  ressuyer;  si  vous  le  trou- 
vez un  peu  blond  , vous  le  laissez  plus  long-temps  au  four  , 
afin  qu  il  se  colore.  Mais  cette  grosse  pièce  doit  être  servie 
un  peu  blonde  : cette  couleur  la  caractérise  et  la  distingue 
du  baba } qui  doit  avoir  une  couleur  plus  rougeâtre  et  plus 

Les  soins  donnés  à cette  partie  de  l’opération , sont  à- 

peu-près  les  mêmes  pour  la  cuisson  des  grosses  pièces  de 
fonds  en  général. 

Je  donnerai  bientôt  des  détails  plus  étendus  sur  les  causes 
et  les  effets  de  la  cuisson  réelle. 
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CHAPITRE  X. 

BABA  POLONAIS. 

Le  baba  est  un  mets  polonais  de  l’invention  de  Stanislas 
Leczinski , roi  de  Pologne , grand-duc  de  Lorraine  et  de 
Bar  , prince  fort  gourmand  vers  la  fin  de  ses  jours  , et  qui 
n’était  point  étranger  à la  pratique  de  la  cuisine  (1). 

Cette  grosse  pièce  de  four  réclame  des  soins  tout  parti- 
culiers, tant  par  sa  manipulation  que  par  la  juste  combi- 
naison des  différens  corps  qui  la  composent  , et  bien  sûre- 
ment , un  baba  bien  léger , de  bon  goût , et  de  belle  cou- 
leur , n’est  pas  du  tout  facile  à faire , quoiqu’on  en  dise  , 
même  pour  les  artistes  les  plus  exercés. 

Je  vais  essayer  d’en  démontrer  les  causes  en  décrivant 
cette  recette  intéressante. 

Détail  de  la  détrempe  d’un  baba  pour  grosse  pièce 

ordinaire. 

Trois  livres  de  belle  farine  , une  once  quatre  gros  de 
levure,  une  once  de  sel  fin,  quatre  onces  de  sucre,  six 
onces  de  raisin  de  Corinthe  , six  onces  de  raisin  muscat  , 
une  once  de  cédrat  confit  , un  gros  de  safran , un  verre  de 
crème,  un  demi-verre  de  vin  de  Madère , vingt  à vingt- 
deux  œufs  , deux  livres  de  beurre  fin. 

Manière  de  procéder . Tamisez  sur  le  tour  trois  livres 
( quatre  litrons  ) de  farine  ; prenez  - en  le  quart  pour  le 
levain , et  après  avoir  préparé  cette  farine  en  fontaine  , 
vous  mettez  au  milieu  un  verre  d’eau  tiède  et  douze  gros 
de  bonne  levure  , puis  vous  détrempez  votre  levain  , selon 
les  mêmes  procédés  indiqués  pour  celui  de  la  brioche,  et 
le  faites  lever  de  même , en  apportant  tous  les  soins  que 
sa  parfaite  fermentation  réclame  ( Voyez  à cet  effet  l’apprêt 
du  levain  pour  la  brioche  ). 

Ensuite  vous  faites  une  fontaine  avec  le  reste  de  la  fa- 
rine , puis  vous  versez  au  milieu  une  once  de  sel  fin , quatre 


(1)  Extrait  du  Manuel  des  Amphytrions. 
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oîices  de  sucre  en  poudre,  un  verre  de  crème,  vingt  œufs 
et  deux  livres  de  beurre  d'Xsigny  ( manié  en  hiver  ).  Faites 
votre  détrempe  comme  ia  pâte  à brioches  , et  après  avoir 
mêlé  le  levain  qui  doit  être  levé  à point,  vous  travaillez  et 
battez  bien  cette  pâte  que  vous  élargissez  un  peu  ; faites 
un  creux  au  milieu  , dans  lequel  vous  versez  un  demi-verre 
de  bon  vin  de  Madère  et  l’infusion  d’un  gros  de  safran  que 
vous  faites  bouillir  quelques  minutes  dans  le  quart  d’un 
verre  d’eau,  puis  vous  semez  sur  la  pâte  six  onces  de 
beau  raisin  de  Corinthe  , épluché  et  bien  lavé,  six  onces 
de  muscat,  dont  vous  aurez  ôté  les  pépins  en  séparant 
chaque  grain  en  deux  parties  ( ces  raisins  sont  préparés 
d’avance)  , puis  une  once  de  cédrat  confit  coupé  en  petits 
filets. 

Remuez  bien  ce  mélange  , afin  que  les  raisins  se  trou- 
vent également  mêlés  dans  toutes  les  parties  de  ia  masse  en- 
tière de  la  détrempe. 

Vous  séparez  ensuite  un  huitième  de  la  pâte  que  vous 
rendez  lisse  dessus , puis  vous  en  otez  les  plus  gros  rai- 
sins qui  se  trouvent  à sa  surface  3 vous  la  posez  de  ce 

côté  dans  un  moule  pareil  au  précédent,  et  beurrez  de 
i même. 

En  plaçant  la  détrempe  dans  le  moule  , retirez  les  gros 
grains  de  raisin , parce  que  le  sucre  qu’ils  contiennent 
les  fait  attacher  après  le  moule  pendant  la  cuisson. 

Pour  sa  fermentation  , vous  aurez  les  mêmes  attentions 
que  pour  le  gâteau  de  Compiègne  , et  pour  sa  cuisson  , avec 
cette  seule  différence  que  vous  mettez  le  baba  au  four  une 
heuie  plus  tard,  et  le  retirez  de  même,  c’est-à-dire  que 
vous  y donnerez  une  heure  trente  à cinquante  minutes  de 
ij  cuisson  : il  est  essentiel  de  suivre  strictement  les  détails 
que  j ai  decuts  pour  la  cuisson  du  gâteau  précédent. 

La  vi aie  couieur  du  baba  doit  être  rougeâtre  : c’est  là 
la  cuisson  mâle  ; mais  elle  n’est  point  aisée  à saisir,  parce 
1 que  le  satran  , par  sa  teinte  jaunâtre  , porte  à la  couleur, 
et  que  le  sucre  et  le  vin  d’Espagne  y contribuent  au  moins 
autant  de  leur  côté.  C’est  par  ces  raisons  que  cette  cuis- 

' son  xéclame  beaucoup  de  soins  et  de  mémoire  3 car  un 

* 
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petit  quart-d’heure  de  trop  suffit  pour  changer  cette  belle 
couleur  rougeâtre  en  une  teinte  grisâtre  et  rembrunie. 

La  légèreté  du  baba  dépend  sans  doute  de  sa  parfaite 
fermentation  ; mais  cependant  l’addition  des  raisins  y con- 
tribue singulièrement,  et  cela  est  facile  à concevoir,  en  ce 
qu’il  forme  un  corps  matériel  qui  n1  a rien  de  commun  avec 
les  autres  corps  susceptibles  de  fermenter;  et  dès  que  la 
détrempe  est  à son  dernier  période  de  fermentation  , si  elle 
n’est  pas  enfournée  à l’instant , le  poids  des  raisins  l’ab- 
sorbe et  la  fait  baisser  visiblement.  Alors  , par  ce  triste  ré- 
sultat , le  baba  sera  moins  léger,  moins  spongieux  et  moins 
délicat. 
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CHAPITRE  XL 

COUGLAUFFLE  A L’ALLEMANDE. 

Cette  grosse  pièce  a un  peu  plus  de  moelleux  que  notre 
gâteau  de  Compïègne,  et  pourtant  ces  deux  gâteaux  ont 
beaucoup  de  rapport  entr’eux,  attendu  que  la  compensa- 
tion des  corps  constituants  ces  deux  recettes , sont  les 
mêmes.  Or,  si  ces  deux  détrempes  sont  marquées  de  la 
même  manière  de  poids  et  de  mesure , cette  différence  ne 
vient  que  des  procédés  employés  pour  faire  la  chose,  et 
c’est-là  précisément  la  cause  , ainsi  que  le  prouvera  claire- 
ment sa  manipulation  ; car  le  couglauffle  se  prépare  entière- 
ment dans  une  grande  terrine  de  terre  vernissée , au  lieu 
que  la 
pâte. 

Détail  de  la  détrempe  d’un  couglauffle  pour  grosse  pièce,  \ 

ordinaire. 

Trois  livres  de  farine  , une  once  et  demie  de  levure,  une 
once  de  sel  fin , quatre  de  sucre,  douze  œufs  entiers  et  t 
douze  jaunes , deux  livres  de  beurre  dlsigny,  trois  verres  f 
de  lait,  quaire  onces  d’amandes  douces. 

Manière  de  procéder . Mettez  dans  une  grande  terrine  de  1 


détrempe  de  Compiègne  se  travaille  sur  le  four  à j 
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ferre  vernissée  une  livre  et  demie  de  beurre  fin  (manié  en 
hiver  seulement)  et  huit  onces  que  vous  avez  fait  tiédir; 
puis  avec  une  grande  cuillerée  de  bois  (neuve  ainsi  que  la 
terrine),  vous  mêlez  ce  beurre  pendant  six  bonnes  mi- 
nutes , afin  qu’il  devienne  velouté  et  d’un  moelleux  parfait; 
vous  y joignez  ensuite  deux  œufs  , puis  vous  remuez  ce 
mélange  pendant  deux  bonnes  minutes  ; ajoutez  trois  jaunes 
d’œuf,  et  remuez  encore  deux  minutes.  Vous  suivez  ce 
procédé  , en  mettant  successivement  dix  autres  œufs  et  neuf 
jaunes;  ce  mélange  de  beurre  et  d’œufs  doit  vous  donner 
une  crème  extrêmement  douce  au  toucher.  Alors  vous  y 
mêlez  peu-à-peu  deux  livres  de  belle  farine  tamisée , ce 
qui  commence  à donner  une  pâte  mollette;  vous  y joi- 
gnez douze  gros  de  bonne  levure  , dissoute  dans  un  verre 
de  lait  chaud.  Vous  passerez  ce  liquide  dans  le  coin  d’une 
serviette  ( on  emploiera  les  mêmes  procédés  pour  passer 
la  levure  liquide  avant  de  la  joindre  dans  les  détrempes  ? 
où  son  addition  est  nécessaire  ) ; remuez  bien  ce  liquide 
à la  pâte  , en  y mettant  huit  onces  de  farine  passée , puis 
faites  un  creux  dans  la  pâte , dans  laquelle  vous  met- 
tez une  once  de  sel  fin  et  quatre  onces  de  sucre  en  pou- 
dre ; ensuite  vous  versez  dessus  un  verre  de  lait  chaud  , et 
le  mêlez  à la  masse  entière  en  y joignant  encore  huit 
onces  de  farine. 

Cette  pâte  se  travaille  encore  quelques  minutes  en  y 
versant  de  temps  en  temps  un  peu  de  lait  chaud,  afin 
de  la  rendre  de  la  consistance  mollette  du  gâteau  de 
Compiègne.  L’addition  du  lait  donne  plus  de  corps , et 
la  rend  plus  lisse  qu’elle  ne  l’était  d’abord. 

R est  aisé  , ce  me  semble,  de  voir  que  la  manière  de 
travailler  cette  détrempe  contribue  seule  au  moelleux  de 
ce  délicieux  gâteau. 

Ensuite  vous  avez  tout  prêt  un  moule  de  la  même 
grandeur , et  beurré  de  même  que  pour  le  gâteau  de 
Compiègne  ;mais  avec  cette  différence  que,  dans  celui-ci 
vous  placez  avec  symétrie  des  amandes  douces  séparées, 
en  deux  parties  ; puis  vous  y versez  la  pâte  par  petite 
partie  ; afin  de  ne  pas  déranger  les  amandes  pour  la 
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fermentation  et  la  cuisson.  C’est  absolument  la  même  ma- 
nière de  procéder,  que  pour  le  gâteau  de  Compïègne. 
( Voyez  à cet  effet  les  observations  décrites  à la  fin  de  l’opé- 
ration.) 

Nous  sommes  redevables  de  cette  intéressante  recette  à 
M.  Eugène,  chef  de  cuisine  du  prince  de  Schwartzenberg 
lors  de  son  ambassade  à Paris , qui  me  fit  l’amitié  de  venir 
la  faire  avec  moi  lors  de  mon  établissement.  Dans  la  suite  , 
j’ai  recommencé  souvent  cette  détrempe,  pour  mes  grosses 
maisons  ; et  je  remercie  bien  sincèrement  ce  cuisinier  esti- 
mable de  ce  qu’il  a bien  voulu  me  rendre  ce  service  impor- 
tant, puisqu’aujourd  hui  je  puis  en  enrichir  notre  grande 
pâtisserie  nationale. 

M.  Eugène  m’a  assuré  que  les  cuisinières  viennoises 
avait  un  tact  tout  particulier  pour  bien  faire  ce  gâteau. 
Elles  ont  la  précaution  de  se  mettre  dans  un  lieu  chaud 
pour  travailler;  puis  elles  font  tiédir  les  œufs , le  beurre  >. 
la  farine  et  même  la  terrine. 

Cette  méthode  est  bonne  pendant  les  grands  froids  ; 
elle  accélère  la  fermentation  dans  un  moment  pressé  ; mais 
sont  d’ailleurs  inutiles. 

Après  avoir  beurré  le  moule  au  beurre  clarifié,  M.  Eu- 
gène le  masqua  avec  de  la  mie  de  pain  très-fine;  mais  cela 
me  surprit  beaucoup  , et  me  fit  dire  que  cette  mie  de  pam 
ne  pouvait  servir  qu’à  donner  une  fausse  couleur.  Je  voulus 
en  faire  l'expérience  à l’instant  : alors  je  beurrai  et  passai 
de  la  mie  de  pain  dans  un  moule;  puis  j’en  beurrai  un  seu- 
lement delà  même  grandeur;  je  mis  autant  de  pâte  dans 
l’un  que  dans  l’autre  : leur  fermentation  étant  parfaite  ? 
je  mis  mes  deux  gâteaux  à four  chaleur  modérée,  et  à 
égale  distance  , afin  que  Faction  du  four  put  agir  pareil- 
lement et  sur  Fun  et  sur  l’autre.  En  effet  , il  tut  cuit  en- 
semble et  à ma  satisfaction  ; car  ce  que  j’avais  présumé 
arriva  , c’est-à-dire  que  le  moule  panné  nous  donna  un 
couglauffle  d’une  couleur  rouge-terné  et  grisâtre;  tandis 
que  l’autre  moule  avait  donné  un  couglauffle  d’une  couleur 
rougeâtre  , claire  et  vive  ; semblable  à la  couleur  mâle 
d’un  beau  baba. 
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Mon  maître  fut  témoin  de  ce  résultat,  et  approuva 
ma  méthode. 

<VWiWVVVVVVVWVVV\VV\iVM^V\/VWWMAW/VV\/VVVVM/VMiVV\\iW«M.VVW\/VWVVVWM^M^W/VV\(VV/V\ 

CHAPITRE  XII. 

GATEAU  A LA  PARISIENNE. 

près  avoir  long-temps  considéré  la  composition  des  dé- 
trempes décrites  précédemment , je  croyais  presque  à 
l’impossibilité  d’une  nouvelle  composition  qui  pût  être 
mise  en  parallèle  ; enfin  , après  bien  des  débats , des  essais 
et  des  réflexions  , en  voici  plusieurs  qui  devront  leur 
naissance  au  commencement  du  dix  - neuvième  siècle. 
Peut-être  me  reprochera-t-on  d’employer  les  mêmes  fruits 
et  parfums  que  nos  anciens  ; mais  je  ne  peux  m’en  dé- 
fendre , attendu  que  la  nature  n’en  a point  créé  de  nou- 
veaux depuis  ce  laps  de  temps.  Cependant  mes  combi- 
naisons diffèrent  des  anciens  ; c’est  ce  que  l’on  pourra 
juger  par  les  recettes  suivantes. 

Détail  de  la  détrempe  d'un  gâteau  à la  Parisienne  pour 

grosse  pièce  ordinaire . 

Trois  livres  de  belle  farine , une  once  et  demie  de  levure, 
une  once  de  sel  , six  onces  de  sucre,  dix  œufs  entiers  , 
dix  jaunes , deux  livres  de  beurre  , quatre  verres  de  crème , 
une  livre  d’amandes  d’avelines  , douze  onces  de  pistaches  , 
quatre  onces  d’orange  confite  coupée  en  filets. 

Manière  de  procéder.  Après  avoir  émondé  une  livre 
d’amandes  d’avelines  , vous  les  torréfiez  sur  un  feu  mo- 
déré , puis  vous  les  remuez  sans  discontinuer  avec  une 
spatule , et  dès  qu’elles  sont  légèrement  colorées , vous 
ôtez  la  poêle  de  dessus  le  feu,  et  les  laissez  refroidir; 
ensuite  vous  les  pilez  en  les  humectant  peu-a-peu  d’une 
cuillerée  de  crème  , afin  qu’elles  ne  tournent  pas  à l’huile. 
Lorsqu  on  n’aperçoit  plus  aucun  fragment  d’amandes,  on 
les  retire  du  mortier  pour  les  délayer  dans  une  grande 
terrine , en  les  mouillant  à trois  ou  quatre  reprises  , avec 
quatre  verres  de  bonne  crème  ; puis  vous  passez  ce  nié- 
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lange  en  deux  fois  dans  une  serviette,  en  pressant  forte- 
ment pour  en  extraire  ia  quintessence  du  lait  d’avelines. 
Vous  mettez  çe  liquide  dans  un  vase  , et  le  laissez  de 
côté;  ensuite  vous  émondez  la  moitié  des  pistaches,  et 
les  lavez  à l’eau  fraîche.  Puis  vous  les  fendez  , en  coupant 
chaque  pistache  en  deux  parties  égales;  après  cela,  vous, 
coupez  l'écorce  d’orange  en  petits  filets  de  ia  longueur 
des  pistaches  et  d’une  ligne  carrée. 

Vous  passez  ensuite  au  tamis  trois  livres  de  farine  sur 
le  tour;  vous  en  prenez  le  quart,  que  vous  disposez  en 
fontaine , et  versez  au  milieu  un  verre  de  lait  tiède  et 
une  once  quatre  gros  de  levure  ; puis  vous  détrempez 
votre  levain  de  la  manière  accoutumée,  et  le  faites  ap- 
prêter de  même.  ( Voyez  la  manière  de  procéder  pour  le 
levain  de  la  brioche.) 

Vous  mettez  ensuite  dans  une  grande  terrine  une  livre 
et  demie  de  beurre  d îsigny  bien  amolli  ; puis  vous  versez 
dessus  huit  onces  de  beurre  , fondu  seulement.  Remuez  ce 
mélange  de  beurre  comme  le  précédent  , et  travaillez-le 
de  même  ( Voyez  cetarticle  décrit  ci-dessus),  en  y joignant 
tour-à-tour  deux  œufs  et  dix  jaunes  ; alors  vous  mêlez 
à cette  crème  de  beurre  la  moitié  du  reste  de  la  farine, 
ensuite  un  verre  du  lait  d’avelines , en  y mêlant  en  même 
temps  deux  poignées  de  farine  ; puis  vous  faites  un  creux 
dans  cette  pâte,  dans  lequel  vous  mettez  une  once  de 
sel  fin,  six  de  sucre  en  poudre  et  un  verre  de  lait  d’ave- 
lines, Mêlez  ce  liquide , en  ajoutant  le  reste  de  la  fa- 
rine , ensuite  le  reste  de  la  crème  d’amandes,  de  ma- 
nière que  cette  détrempe  se  trouve  de  la  consistance 
du  baba;  autrement  vous  ajoutez  quelques  œufs.  Le  le- 
vain étant  assez  levé,  vous  le  versez  surla  pâte;  et,  après 
Favoir  bien  amalgamé , vous  ajoutez  les  filets  d’oranges 
et  les  moitiés  de  pistaches , que  vous  mêlez  parfaitement 
dans  toutes  les  parties  de  la  détrempe  ; ensuite  vous  ver- 
sez cette  pâte  dans  un  moule  aussi  grand  que  celui  du, 
gâteau  de  Compiègne , que  vous  aurez  beurré  de  même. 

La  fermentation  et  la  cuisson  de  ce  gâteau  est  la  même 
que  celle  du  baba;  ayez  tous  les  soins  que  cette  partie  ct« 
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l’opération  réclame.  Ce  gâteau  est  d’un  moelleux  parfait  et 
d’un  goût  très-agréable  ; la  bonne  odeur  des  avelines  em- 
baume la  bouche , et  les  filets  d’oranges  et  de  pistaches  font 
un  bon  effet. 

Lorsque  votre  gâteau  est  retiré  du  four , qu’il  a une  belle 
couleur  rouge , vive  et  claire,  pendant  sa  cuisson,  vous 
émondez  le  reste  des  pistaches  ; et  après  les  avoir  lavé  et 
égoutté  , vous  séparez  chaque  amande  en  deux,  et  les  sé- 
chez bien  dans  une  serviette  ; ensuite  vous  piquez  ces  moi- 
tiés de  pistaches  dessus  et  alentour  du  gâteau;  mais  vous 
les  séchez  peu , et  cependant  assez  pour  qu’elles  tiennent. 
Ensuite  vous  les  posez  de  manière  que  ce  qui  excède  du 
gâteau  soit  presque  droit  et  la  pointe  en  l’air  : vous  les 
posez  avec  ordre  et  symétrie,  ce  qui  fait  un  fort  bel  effet, 
et  distingue  cette  grosse  pièce  d'une  manière  toute  particu- 
lière. 

Ces  pistaches  n’ornent  pas  seulement  ce  gâteau , elles 
servent  encore  à lui  donner  une  physionomie  qui  le  dis^ 
tingue  du  baba,  du  couglauffle  et  du  gâteau  de  Compïègne  $ 
telle  a été  mon  intention. 

On  peut  faire  ce  gâteau  aux  amandes  : dans  ce  cas  , 
on  pilera  dix  onces  d’amandes  et  six  (Panières.  Le  reste  du 
procédé  est  le  même. 
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CHAPITRE  XIII. 

GATEAU  A LA  FRANÇAISE. 

i 

Détail  de  la  détrempe  d’un  gâteau  à la  Française  pour  une 

grosse  pièce  ordinaire. 

T . 

-B- rois  livres  de  farine,  douze  gros  de  levure,  une  once  de 
sel  fin  , six  de  sucre  , les  zestes  de  quatre  oranges  , un  demi- 
verre  de  rum , trois  quarterons  de  raisins  de  Corinthe, 
douze  œufs  et  douze  jaunes,  trois  verres  decrême , deux 
livres  de  beurre  d’Isigny. 

Manière  de  procéder.  Râpez  sur  un  morceau  de  pain 
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de  sucre , îe  zeste  de  quatre  belles  oranges  douces  ; et  au 
fur  et  à mesure  que  le  sucre  se  colore  , vous  le  ratissez  avec 
le  couteau,  afin  d’en  séparer  l'esprit  du  zeste  d’orange  qui 
s’y  attache  par  le  frottement  : ayez  soin  de  râper  légère- 
ment , afin  de  ne  pas  atteindre  le  blanc  de  fécorce  de 
l’orange  , attendu  que  cette  partie  du  zeste  donne  considé- 
rablement d’amertume 5 et  par  ce  mauvais  résultat,  le  zeste, 
au  lieu  de  donner  une  odeur  aimable  à la  détrempe,  lui 
donnerait  un  goût  amer  fort  déplaisant. 

Adrès  avoir  pesé  six  onces  de  sucre  d’orange , vous 
l’écrasez  entièrement,  et  le  mettez  dans  une  moyenne  ter- 
rine avec  un  demi-verre  de  rum  de  la  Jamaïque  ; puis 
douze  onces  de  beau  raisin  de  Corinthe  épluché  et  bien 
lavé.  Remuez  ce  mélange , couvrez  la  terrine  avec  une  demi- 
feuille  de  papier , afin  que  l’esprit  volatil  de  l’arome  de 
l’orange  ne  s’évapore  pas. 

Vous  tamisez  ensuite  sur  îe  tour  trois  livres  de  belle  fa- 
rine , dont  vous  en  séparez  le  quart  pour  faire  îe  levain, 
que  vous  détrempez  commode  coutume  ( voyez  la  détrempe 
du  levain  de  la  brioche  ) avec  douze  gros  de  levure  et  du 
lait  chaud.  Laissez-le  lever  selon  la  règle  , ensuite  mêlez 
dans  une  grande  terrine  deux  livres  de  beurre  , douze  œufs 
et  douze  jaunes , c’est-à-dire  que  vous  procéderez  de  même 
que  pour  le  couglauffle. 

Alors  vous  joignez  à ce  mélange  la  moitié  de  la  farine 
restante.  Le  tout  étant  bien  mêlé,  vous  ajoutez  peu-à-peit 
trois  verres  de  crème , en  mêlant  à mesure  le  reste  de  la 
farine  et  une  once  de  sel  fin.  Cette  pâte  doit  se  trouver  de 
la  consistance  du  baba,  sinon  vous  y joindriez  quelques 
oeufs.  Le  levain  étant  levé  à point , vous  le  versez  sur  la 
détrempe  * puis  vous  y versez  de  suite  les  raisins  et  le  li- 
quide préparé  à cet  effet.  Ayez  soin  que  le  tout  soit  bien 
amalgamé  , afin  qu’il  y ait  des  raisins  dans  toutes  les  parties 
de  la  détrempe,  que  vous  versez  dans  un  moule  pareil  à 
celui  du  gâteau  de  Compiègne  , et  vous  beurrez  de  même. 

Vous  suivez  pour  le  reste  de  l’opération,  les  mêmes  pro- 
cédés indiqués  pour  la  fermentation  et  la  cuisson  ordinaire. 

On  peut  faire  ce  gâteau  au  zeste  de  citrons, de  bigarades 
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et  de  cédrats.  On  emploiera  le  même  nombre  de  ces  fruits 
que  des  oranges. 
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CHAPITRE  XIV. 

LE  GATEAU  ROYAL. 

(je  gâteau  s’annonce  d’une  manière  éclatante;  maintenant 
il  faut  que  j’indique  sa  recette  d’une  manière  convenable  , 
et  j’avance  franchement  que  cela  m’embarrasse  fort.  Plus 
je  me  creuse  la  tête,  et  plus  mes  recherches  sont  infruc- 
tueuses; car  je  ne  vois  rien  de  nouveau  à pouvoir  amalga- 
mer dans  cette  détrempe.  Essayons  cependant. 

Détail  de  la  détrempe  d3u?i  gâteau  royal  pour  grosse  pièce 

ordinaire , 

Trois  livres  de  belle  farine,  douze  gros  de  levure,  une 
once  de  sel,  six  de  sucre,  six  gros  de  vanille,  un  verre 
de  marasquin , douze  onces  de  raisin  muscat  , deux 
livres  de  beurre,  douze  œufs  entiers  et  douze  jaunes  , quel- 
ques cuillerées  de  crème  fouettée. 

Manière  d} opérer.  Pesez  trois  quarterons  de  beau  raisin 
de  Malaga  ou  muscat,  bien  nettoyé,  dont  chaque  grain  sera 
séparé  en  deux,  et  les  pépins  retirés. 

Mettez-les  dans  une  moyenne  terrine  avec  un  verre  de 
beau  marasquin  d’Italie,  et  quatre  gousses  de  vanille  bien 
grasse  et  bien  givrée. 

Après  les  avoir  fendus  en  deux,  vous  coupez  cette  va- 
nille en  travers  pour  en  faire  des  petits  filets , que  vous  ha- 
chez très-fin  ; et  après  les  avoir  bien  pilé  avec  six  onces  de 
sucre,  vous  passez  le  tout  au  tamis  de  soie,  et  le  mêlez 
avec  le  raisin.  Puis  vous  couvrez  bien  hermétiquement  la 
terrine,  afin  que  le  parfum  de  la  vanille  et  du  marasquin 
soit  conservé. 

Après  avoir  passé  au  tamis  trois  livres  de  farine,  vous  en 
prenez  le  quart  pour  détremper  le  levain  avec  du  lait  chaud, 
et  douze  gros  de  levure:  vous  le  détrempez  et  le  faites  lever 
de  même  que  celui  de  la  pâte  à brioche. 
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Ensuite  vous  mettez  clans  une  grande  terrine  une  livre 
et  demie  de  beurre  d’Isigny,  puis  vous  en  faites  fondre  huit 
onces  , que  vous  mettez  avec  : remuez  parfaitement  ce  mé- 
lange de  beurre  avec  une  grande  spatule.,  ajoutez-y  de  deux 
minutes  en  deux  minutes  deux  œufs,  et  après  deux  jaunes, 
puis  deux  œufs  et  deux  jaunes,  et  ainsi  de  suite  jusqu’à  la 
' concurrence  de  douze,  le  même  nombre  de  jaunes.  Le  tout, 
Lien  travaillé,  donne  une  crème  veloutée,  dans  laquelle  vous 
versez  une  once]  de  sel  fin,  la  moitié  de  la  farine  restante 
avec  le  lait  nécessaire  pour  y mêler  le  reste  de  la  farine  , et 
lui  donner  la  consistance  de  la  pâte  à baba. 

Alors  vous  ajoutez  le  levain  à la  détrempe  ; le  tout  étant 
bien  amalgamé,  vous  y mêlez  la  préparation  contenue  dans 
la  terrine , ensuite  vous  remuez  parfaitement  ce  mélange 
et  le  versez  dans  un  moule  beurré,  comme  de  coutume; 
puis  vous  placez  votre  gâteau  dans  un  lieu  propice  à la  fer- 
mentation. 

Pour  sa  fermentation  à point  et  sa  cuisson,  consultez  les 
détails  décrits  à la  fin  du  gâteau  de  Compïègne,  attendu  que 
c’est  absolument  la  même  manière  de  procéder. 
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CHAPITRE  XV. 

GATEAU  DE  COMPÏÈGNE  AUX  ANIS  ET  AU  RAISIN  DE  CORINTHE. 

Detail.  Trois  livres  de  farine,  douze  gros  de  levure , une 
once  de  sel , quatre  de  sucre  en  poudre , six  d’anis  . 
en  dragée  , six  de  raisin  de  Corinthe  , un  demi-verre 
d’anisette  de  Bordeaux,  douze  œufs  et  douze  jaunes, 
trois  ou  quatre  cuillerées  de  crème  fouettée , deux  livres  de- 
beurre  et  deux  verres  de  crème  double. 

Cette  détrempe  se  prépare  absolument  de  la  même  ma-» 
nière  que  celle  du  gâteau  de  Çompiègne  ordinaire. 

Gâteau  de  Çompiègne  à ï angélique  et  aux  cerises. 

Détail.  Trois  livres  de  farine,  douze  gros  de  levure,  une 
once  de  sel  fin , quatre  de  sucre,  six  d’angélique  , six 
de  cerises,  trois  zestes  de  cédrat ; un  demi-verre  d’eau-de«* 
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Yie  , trois  ou  quatre  de  lait , douze  œufs  entiers  , douze  jau-^ 
nés , deux  livres  de  beurre. 

Prenez  six  onces  d’angélique  confite , et  après  l’avoir 
coupée  en  petits  filets , vous  la  mettez  dans  une  moyenne 
terrine,  avec  quatre  onces  de  sucre,  lequel  vous  aurez  râpé 
légèrement , le  zeste  de  trois  beaux  cédrats  ou  citrons 
puis  un  demi -verre  de  bonne  eau-de-vie,  et  six  onces  de 
cerises  confites  , que  vous  avez  préparées  à cet  effet.  Après 
avoir  égoutté  un  pot  d’une  livre  de  cerises , vous  séparez 
chacune  d’elles  en  deux  parties  ; vous  remuez  ce  mélange 
et  le  joignez  dans  la  détrempe  que  vous  aurez  faite  selon 
les  procédés  décrits  à l’article  gâteau  de  Compïègne . La 
fermentation  et  la  cuisson  sont  les  mêmes. 
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CHAPITRE  XVI. 

GATEAU  AU  BEURRE,  OU  SOLILEMNE. 

(m  délicieux  gâteau  se  sert  ordinairement  pour  prendre  I© 
thé  , le  café  et  le  chocolat  ; on  les  fait  volontiers  de  la  gros- 
seur d’une  timbale  d'entremêt;  en  voici  les  détails  : 

Un  litron  de  farine  (douze  onces)  , trois  gros  de  levure; 
deux  de  sel  fin,  une  once  de  sucre,  un  verre  de  crème; 
quatre  jaunes  d’œufs,  dix  onces  de  beurre. 

Manière  d9  opérer.  Passez  au  tamis  un  litron  de  farine 
séparez-en  le  quart,  que  vous  disposez  en  fontaine,  mettez 
au  milieu  trois  gros  de  bonne  levure  et  un  peu  de  crème 
tiède,  délayez  ce  mélange,  en  y joignant  peu-à-peu  la  fa- 
rine. Rassemblez  , bien  mollette  , cette  détrempe  , et  après 
l’avoir  travaillée  quelques  minutes,  vous  la  versez  dans  une 
petite  casserole  , et  la  laissez  lever  deux  fois ‘de  la  grosseur 
de  son  volume  primitif,  ensuite  vous  préparez  le  reste  de  la 
farine  en  fontaine , et  versez  au  milieu  deux  gros  de  sel  fin, 
une  once  de  sucre  en  poudre,  quatre  jaunes  d’œufs  , cinq 
oiices  de  Peuiie  tiede  seulement,  et  un  demi-verre  de  crème 
peu  chaude;  remuez  ce  mélange,  assemblez  la  farine  au 
liquide , et  donnez  à cette  détrempe  une  consistance  sem- 
blable au  gâteau  de  Compïègne,  c’est-à-dire  un  peu  mol- 
lette. 
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Travaillez  cette  pâte  quelques  minutes,  en  îa  battant  avec 
le  plat  de  la  main , ensuite  vous  y mêlez  le  levain  qui  sera 
levé  à point  ; vous  la  travaillez  ensuite  quelques  minutes  , 
afin  de  la  rendre  élastique  et  veloutée,  alors  vous  la  mettez 
dans  un  moule  uni  de  six  pouces  de  diamètre  et  de  quatre 
à cinq  de  hauteur.  Vous  aurez  beurré  ce  moule  d’avance 
avec  du  beurre  épongé  dans  une  serviette,  afin  de  séparer 
le  peu  de  lait  qu’il  contient.  Apprêtez  votre  solilemne  dans 
un  lieu  propice  à la  fermentation,  et  lorsqu’il  est  levé  à- 
peu-près  deux  fois  de  son  volume  primitif,  vous  dorez  légè- 
rement le  dessus  et  le  mettez  au  four  gai.  Donnez  une  heure 
de  cuisson , puis  au  moment  du  service,  vous  le  coupez  en 
travers  au  milieu  de  sa  hauteur,  séparez-en  la  partie  de  des- 
sus , que  vous  retournez  sans  dessus-dessous , alors  ce  gâ- 
teau doit  avoir  l’apparence  d’une  ruche,  ce  qui  le  rend  fort 
léger,  et  très-agréable  à manger.  Vous  semez  ensuite  légè- 
rement dessus  une  pincée  de  sel  fin,  et  cinq  onces  de  beurre 
le  plus  fin  possible  , que  vous  faites  tiédir  • ayez  soin  de 
mettre  dans  les  deux  parties  du  gâteau  la  même  quantité  de 
ce  beurre,  puis  vous  le  remettez  dans  le  même  état  que  vous 
l’avez  sorti  du  four,  et  le  servez  chaud. 
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CHAPITRE  XVII. 

KOUQUES  AU  BEURRE. 

Je  préfère  les  kouques  au  solilemne,  en  ce  que  celles-ci 
sont  plus  aimables,  sous  le  rapport  de  leur  forme  mignonne 
et  élégante. 

Cette  détrempe  est  absolument  la  même  que  celle  du  so- 
lilemne  ; ainsi  donc  pour  faire  dix-huit  kouques  , vous  ferez 
la  même  détrempe  que  ci-dessus.  Ayez  soin  qu’elle  ait 
assez  de  consistance  pour  que  vous  puissiez  la  mouler. 

Lorsque  votre  pâte  est  faite,  vous  la  séparez  en  quatre 
parties,  puis  vous  roulez  chaque  partie  de  la  longueur  de 
six  à sept  pouces  , et  la  coupez  ensuite  en  cinq  parties 
égales;  après  avoir  détaillé  la  détrempe,  vous  moulez  ronde 
chaque  partie , puis  vous  commencez  par  les  premières 
moulées,  et  les  alongez  de  quatre  pouces,  en  leur  donnant 
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la  forme  d’une  espèce  de  navette.  A mesure  que  vous  leur 
donnez  cette  tournure , vous  les  placez  sur  une  grande 
plaque  ou  plafond  légèrement  beurré  ; ensuite  vous  mettez 
la  seconde  à deux  pouces  de  distance  de  la  première  ; et 
continuant  de  suivre  le  même  ordre,  vous  en  mettez  dix  sur 
chaque  plaque,  et  après  avoir  appuyé  légèrement  le  dessus 
des  touques,  vous  les  placez  sur  le  four  ou  à l’étuvée,  mais 
que  la  chaleur  y soit  douce  et  tempérée.  Au  bout  de  deux 
heures  ou  deux  heures  et  demi , vos  kouques  doivent  avoir 
levé  du  double  de  leur  grosseur  première. 

Dorez -les  légèrement , et  mettez-les  au  four  à l'instant  , 
chaleur  vive  , et  lorsqu’elles  sont  d’une  belle  couleur , 
qu’elles  sont  un  peu  ferme  au  touché,  vous  les  ôtez  du  four. 
Au  moment  du  service , vous  faites  tiédir  huit  onces  de 
beurre  d’Isigny;  et  après  avoir  coupé  le  dessus  de  chaque 
kouque,  vous  les  retournez  sans  dessus  dessous,  puis 
vous  semez  légèrement  dessus  deux  pincées  de  sel  fin. 
Ensuite  sur  chaque  partie  de  kouque,  vous  mettez  une  cuil- 
lei  ée  à bouche  de  beurre  préparé , à cet  effet  ; remettez 
alors  le  dessus  des  kouques  sur  chacune  d’elles  , dressez-les 
sur  deux  assiettes  , et  servez-les  ensuite. 

On  ne  peut  faire  moins  de  dix-huit  à vingt  kouques  à-la- 
fois  ; cela  vient  de  ce  qu’il  n’est  pas  possible  de  faire  moins 
d’un  litron  de  détrempe,  si  l’on  veut,  du  moins,  avoir  la 
sûreté  de  la  chose. 

On  fait  aussi  ces  kouques  avec  de  la  pâte  à brioche 
( Voyez  cet  article  ) ; on  leur  donne  la  même  forme  et 
le  même  volume,  puis  on  met  pareillement  du  beurre  de- 
dans. 

Si  on  veut  en  faire  trente-six  à quarante,  on  doublera  la 
détrempe  décrite  ci-dessus. 
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CHAPITRE  XVIII. 

BISCOTTES  DE  BRUXELLES. 

Détail.  Trois  quarterons  de  farine,  quatre  gros  de  levure, 
quatre  onces  de  sucre,  deux  œufs  et  deux  jaunes,  une  demi 
livre  de  beurre. 
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Manière  de  procéder.  Vous  détrempez  cette  pâte  dë  îà 
même  manière  que  celle  du  soîilemne;  et  lorsque  votre  dé- 
trempe est  faite,  vous  la  moulez  et  Falongez  en  forme  de 
rouleau  de  dix  pouces  de  longueur,  puis  vous  la  mettez 
revenir  dans  un  moule  de  fer-blanc , de  dix  pouces  de  lon- 
gueur sur  trois  pouces  et  demi  de  largeur;  ce  moule  a deux 
pouces  moins  un  quart  de  profondeur;  il  est  de  forme  demi 
circulaire.  Vous  placez  dessus  une  serviette,  et  la  saupou- 
drez légèrement  de  farine  , et  posez  ensuite  la  détrempe. 

Lorsqu'elle  a pris  l’apparence  de  deux  fois  son  volume  prh 
snitif,  vous  renversez  tout  doucement  le  moule  en  posant 
la  détrempe  sur  une  plaque  légèrement  beurrée  ; puis  vous 
dorez  avec  légèreté  le  dessus  et  les  côtés,  et  la  mettez  au 
four  gai , une  petite  demi-heure  suffit  pour  la  cuisson;  elle 
doit  être  colorée  d’une  belle  teinte  rougeâtre  dessus  comme 
dessous,  et  un  peu  ferme  au  toucher  : alors  vous  l’enve- 
loppez dans  un  morceau  de  flanelle  , et  la  laissez  réfroidirj 
ensuite  vous  détaillez  vos  biscottes,  en  coupant  le  gâteau 
en  travers , mais  vous  ne  leur  donnez  que  trois  lignes  d’é- 
paisseur, puis  vous  les  placez  sur  des  plaques  , et  les  re- 
mettez au  four,  afin  que  la  mie  prenne  une  couleur  blonde 
des  deux  côtés. 

Au  moment  de  les  servir,  on  étale  un  peu  de  beurre  froid 
sur  une  biscotte,  et  on  la  couvre  ensuite  avec  une  autre  , 
et  ainsi  de  suite. 

On  les  sert  aussi  sans  être  garnies  de  beurre  , et  à froid. 
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CHAPITRE  XIX. 

PETITS  C0TJGLAUFELES. 

Détail,  Pour  douze  petits  couglauffies  trois  quarterons  de 
farine,  trois  gros  de  levure,  deux  de  sel,  deux  œufs  en- 
tiers , trois  jaunes  , deux  onces  de  sucre  , un  peu  de  crème, 
une  demi  livre  de  beurre. 

Pour  faire  cette  détrempe  , vous  suivrez  les  mêmes  pro- 
cédés décrits  pour  le  couglauffle  de  grosse  pièce  ( V oyez 
cet  article  ) . 
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Lorsqu’elle  est  faite,  vous  la  défaillez  comme  les  kouqués, 
et  la  moulez  de  même;  mais  pour  leur  donner  une  forme 
distincte  , je  beurrais  douze  moules  à biscuit  de  fécule,  ou 
bien  d’autres  de  forme  ronde, unie  ou  cannelée;  et  lorsque 
cespetits  couglauffles  étaient  levés  selonla  règle  .je  les  met- 
tais au  four  gai,  et  les  retirais  lorsqu’ils  étaient  colorés  blond. 

J’ai  lait  aussi  ces  petits  gâteaux  en  forme  de  biscottes  ; 
alors  je  moulais  la  pâte  de  même,  et  la  mettait  levée  dans 
le  moule  à biscottes  , puis  étant  fermentée , et  cuite  de 
même,  je  les  laissais  refroidir,  et  les  coupais  en  lame  sur 
le  travers  du  gâteau,  en  leur  donnant  huit  lignes  d’épais- 
seur ; et  après  les  avoir  posés  à plat  sur  deux  plaqués , je  les 
remettais  au  four,  afin  qu’ils  prissent  légèrement  couleur 
dessus  comme  dessous. 

On  les  sert  chaud  et  froid,  saupoudrés  de  sucre. 
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CHAPITRE  XX. 

PATE  d’office. 

Cette  pâte  joue  un  grand  rôle  dans  la  pâtisserie  mo- 
derne ; nos  anciens  faisait  avec  elle  des  croquantes  ; mais 
aujourd  hui  nous  en  formons  des  pièces  montées  infiniment 
plus  jolies  et  plus  élégantes. 

Détail  de  la  détrempe . 

Une  livre  et  demie  de  farine , une  livre  de  sucre  , deux 
œufs  entiers  et  trois  ou  quatre  jaunes,  une  pincée  de  sel  fin. 

Passez  au  tamis  deux  litrons  de  farine  et  la  disposez  en 
fontaine;  puis  vous  mettez  au  milieu  deux  œufs,  trois 
j au  île  s,  une  livre  de  sucre  en  pondre  et  une  pincée  de 
sel  ; remuez  ce  mélange  deux  minutes  seulement , afin  que 
le  sucre  soit  un  peu  fondu , ensuite  vous  ajoutez  la  farine 
et  un  jaune  , si  cela  est  nécessaire  , pour  lui  donner  la  con- 
sistance de  la  pâte  à dresser;  alors  vous  la  fraisez  cinq  à 
six  tours  ( Jroyez  la  manière  de  fraiser  la  pâte  à dresser)  , 
Ce  qui  doit  la  rendre  singulièrement  lisse  et  liante,  autre- 
ment vous  y joindrez  un  jaune  d’œuf  ou  un  blanc. 

Ensuite  vous  coupez  cette  pâte  par  partie,  vous  la  moulez 
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et  l’abaissez  de  l’épaisseur  de  deux  bonnes  lignes  pour  servir 
de  fond  à unegrosse  pièce  montée,  comme  on  le  verra  par 
Ja  suite 3 puis  vous  placez  celte  abaisse  sur  une  plaque  lé” 
gèrement  beurrée  , vous  l’appuyez  doucement  avec  le  bout 
des  doigls , afin  de  chasser  l’air  qui  est  susceptible  de  se 
comprimer  entr’elle  et  la  surface  de  la  plaque  ; et  lors- 
qu’elles sont  mises  au  four  sans  cette  précaution,  faction 
de  la  chaleur  agissant  sur  elles  , leur  fait  prendre  beaucoup 
plus  de  volume,  ce  qui  fait  clocher  l’abaisse,  la  déforme 
même  : cela  fait  un  très-mauvais  effet , en  ce  qu’elles 
ir  ont  plus  la  même  solidité  et  qu’elles  n’ont  pu  prendre  une 
cuisson  égale  à la  chaleur  de  l’àtre. 

Lorsqu’elle  est  ainsi  placée,  vous  la  coupez  avec  la 
pointe  du  couteau  en  forme  ronde,  carrée  ou  ovale,  selon 
votre  idée  ; ensuite  vous  dorez  légèrement  le  dessus 
( ayez  soin  de  ne  pas  dorer  l’épaisseur , cela  est  nécessaire  ) 
et  le  piquez  ça  et  là  avec  la  pointe  du  couteau  , afin  de  fa- 
ciliter l’évaporation  des  petites  globules  d’air,  qui  ferait, 
comme  je  viens  de  le  dire  , un  très-mauvais  effet,  puis 
vous  mettez  au  four  chaleur  tempérée;  et  si  elle  venait  à 
former  des  cloches  ( ce  qui  arrive  quelquefois  malgré  tous 
les  soins  possibles  ) , alors  vous  passez  la  lame  du  grand 
couteau  par  dessous  ; et  quand  elle  se  trouve  assez  cuite  , 
pour  pouvoir  l’enlever,  vous  la  retournez  sans  dessus  des- 
sous , et  la  laissez  se  colorer  bien  blond  des  deux  côtés  , et 
en  la  sortant  du  four  , vous  la  posez  sur  la  place  du  tour  la 
plus  droite  possible , puis  par-dessus  vous  mettez  une 
plaque  ou  un  grand  plafond.  Lorsqu’elle  est  refroidie  , 
vous  ôtez  le  plafond,  et  l’abaisse  doit  se  trouver  parfaite- 
ment unie  des  deux  côtés  et  sur-tout  très-droite. 

Toutes  les  abaisses  de  pâte  d’office  , en  général , se  font 
de  la  même  manière , en  y employant  les  mêmes  soins 
qu’à  celle-ci. 

Je  reviendrai  sur  les  détails  de  cette  pâte  interressante , 
lorsque  je  décrirai  les  pièces  montées. 

Cette  détrempe  réussit  parfaitement  en  n’y  mettant  que 
douze  onces  de  sucre  , au  lieu  d’uUe  livre  , comme  je  l’ai 
indiqué  ci-dessus. 
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CHAPITRE  XXL 

DÉTREMPE  DES  ÉCHAUDÉS. 

Détail  pour  soixante  échaudés . Un  litron  de  farine , sept 
œufs  , trois  gros  de  sel  fin,  quatre  onces  de  beurre. 

Lorsque  votre  farine  est  passée  sur  le  tour  , vous  faites 
ia  fontaine  et  mettez  au  milieu  le  sel , le  beurre  et  les  œufs  * 
le  tout  étant  mêlé,  vous  y joignez  la  farine  en  la  rassem- 
blant avec  légèreté.  Cette  pâte  doit  être  un  peu  molle,  si- 
non vous  ajoutez  un  blanc  ou  un  jaune,  ou  l’œuf  tout  en- 
tier si  cela  est  nécessaire;  ensuite  vous  fraisez  cette  dé- 
trempe cinq  tours,  bien  fins,  et  la  travaillez  quelques  mi- 
nutes en  la  tapant  de  manière  que  vous  en  enlevez  une 
partie  après  le  dedans  des  mains,  que  vous  jetez  ensuite 
sur  le  reste  de  la  pâte. 

Cette  détrempe  doit  avoir  un  beau  luisant  et  un  corps 
extrêmement  élastique  ; alors  vous  la  posez  sur  une  petite 
planche  ronde,  puis  vous  saupoudrez  légèrement  le  dessus 
de  farine , la  couvrez  d’une  serviette  et  la  mettez  dans  un 
lieu  frais. 

On  fait  ordinairement  cette  détrempe  le  soir  pour  l’échau- 
der  le  lendemain  matin  (c’est  alors  la  première  besogne 
que  l’on  doit  faire  ) ; mais  on  peut  également,  trois  Taures 
après  avoir  fait  la  détrempe  , féchauder  de  cette  manière 

Vous  coupez  la  pâte  en  quatre  parties  longues  et  égales 
que  vous  roulez  un  peu  pour  donner  à ce  rouleau  un  pouce 
de  diamètre,  alors  vous  la  coupez  en  quinze  petites  par- 
ties, aussi  longues  que  larges,  que  vous  placez  à mesure 
sur  un  petit  couvercle  de  casserole  masqué  de  farine*  mais 
vous  les  posez  de  manière  que  le  côté  coupé  se  trouve  sur 
la  farine.  Lorsque  tous  vos  échaudés  sont  détaillés  et  pla- 
ces sur  deux  couvercles  , alors  vous  les  versez  dans  une 
grande  casserolée  d’eau  bouillante,  en  les  écartant,  autant 
que  possible,  les  unes  des  autres,  afin  qu’ils  ne  soient  pas 
1 un  sur  l’autre.  r 

La  pâle  descend  d’abord  au  fond  de  l’eau , que  vous 
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devez  mouvoir  légèrement  à sa  surface  avec  une  spatule  , 
afin  de  faciliter  les  échaudés  à quitter  le  fond  de  la  casse- 
role pour  qu’ils  montent  sur  l’eau  ( qui  ne  doit  pas 
bouillir  ) : ils  annoncent  qu’ils  sont  assez  échaudés  , dès 
qu’ils  sont  un  peu  ferme  au  toucher  et  que  leur  milieu  n’est 
plus  mou  ; alors  vous  les  retirez  de  la  casserole  avec  une 
écumoire,  pour  les  mettre  ensuite  dans  une  grande  terrinée 
d’eau  fraîche. 

Lorsque  le  côté  coupé  des  échaudés  est  grenu  , c’est 
un  bon  signe.  Lorsqu’ils  ont  été  trempés  pendant  cinq 
heures,  vous  les  égouttez  dans  un  tamis , et  quelques  mi- 
nutes après,  vous  les  rangez  sur  des  plaques  ou  plafonds, 
(bien  minces)  à deux  bons  pouces  de  distance  les  unes 
des  autres  ; vous  les  mettez  au  four  chaud , et  le  tenez 
fermé  pendant  leur  cuisson , si  cela  est  possible  ; ils  n’en 
seront  que  plus  beaux.  Donnez-leur  dix-huit  à vingt  mi- 
nutes de  cuisson. 

Cette  sorte  de  pâtisserie  , quoique  vulgaire  , et  la  modi- 
cité de  son  prix , n’en  est  pas  moins  infiniment  légère  et 
agréable  pour  prendre  toutes  sortes  de  rafraîchissemens. 

Pour  faire  des  échaudés  de  Carême , vous  procéderez 
de  la  même  manière , avec  cette  différence  que  vous  rem- 
placez le  beurre  par  quatre  onces  de  bonne  huile  d’Aix. 
Ces  sortes  d’échaudés  se  servent  d’habitude  pendant  les 
quarante  jours  de  jeûne. 

Vdici  d’autres  échaudés  de  ma  façon  qui  portent  encore 
mon  nom.  Lorsque  les  échaudés  ordinaires  sortent  du  four, 
on  les  coupe  par  le  milieu  du  côté  le  plus  large,  puis  on 
sème  dessus , et-  très-légèrement , une  pincée  de  sel  fin  et 
une  cuillerée  de  beurre  d’Isigny,  que  l’on  aura  fait  seule- 
ment tiédir ; on  réunit  les  deux  parties,  et  on  les  sert 
bien  chauds,  pour  les  déjeûnés  au  café,  au  thé  et  au  chocolat. 

Ces  sortes  d’échaudés  ne  le  cèdent  en  aucune  manière 
auxkouques  et  aux  solilemnes;  leur  mie  est  tellement  spon- 
gieuse et  légère , qu’elle  s’imbibe  plus  aisément,  ce  qui  leur 
donne  un  moelleux  qui  ne  laisse  rien  à désirer. 

On  peut  donner  à la  pâte,  avant  de  l’échauder,  une  forme 
un  peu  aiongée  3 mais  elle  se  déforme  singulièrement  à la 
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cuisson , c’est  pourquoi  je  les  préfère  dans  la  forme  accou- 
tumée. 

Les  beaux  échaudés  doivent  se  fendre  à la  cuisson , et 
former  plusieurs  grignes  dessus  et  à l’entour. 
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CHAPITRE  XXII. 

OBSERVATIONS  SUR  LES  CONNAISSANCES  DU  FOUR. 

i°LEsfourniers  des  boutiques  se  ressentent  trop  souvent  de 
leur  apprentissage  ( j’en  ai  dit  les  causes  dans  mes  observa- 
tions sur  les  boutiques  - pâtissières  ):  et  lorsqu’ils  par- 
viennent à cette  place  distinguée , quoiqu’ils  en  soient  peu 
capables , et  que  le  plus  grand  nombre  n’ait  jamais  rien  vu, 
cependant  iis  croient  tout  savoir;  mais  aussitôt  qu’on  leur 
abandonne  quelques  grosses  pièces  de  fonds  , vous  pouvez 
être  assuré  qu’ils  la  rendront  d’une  cuisson  imparfaite  ; 
quelle  sera  trop  ou  pas  assez  colorée,  qu’elle  sera  compacte 
ou  desséchée  , et  tout  cela  faute  de  soins  et  de  pratique  , et 
plus  particulièrement  encore  des  mauvais  principes  qu’ils 
ont  reçu  dans  leur  apprentissage. 

J’ai  vu  chez  moi  des  fourniers  qui , après  avoir  mis  leur 
fournées  au  four,  et  croyant  réellement  avoir  rempli  leur 
besogne  , s’occupaient  à peine  des  différentes  cuissons  , de 
leur  fournée  ; connaissant  d’ailleurs  fort  peu  les  soins  et  les 
détails  que  nos  entremets  modernes  réclament,  et  principa- 
lement les  diveises  cuissons  des  petites  pâtisseries  de  nos 
pièces  montées. 

Mais  que  de  soins  assidus  ne  faut-il  pas  donnerai!  four,  si 
l’on  veut  obtenir  une  belle  cuisson!  Voilà  ce  dont  ces  mes- 
sieurs ne  se  doutent  pas  ; car  ils  voudraient,  et  ils  disent,  au 
conti aire , que  c est  le  tour  seul  qui  doit  cuire  la  pâtisserie. 

Le  lour,  en  effet,  cuit  les  objets  sur  lequel  nous  voulons 
que  sa  chaleur  agisse  ; mais  le  four  n’a  pas  le  talent  de  tem- 
pérer  son  extrême  chaleur,  ou  de  se  réchauffer  selon  nos 
désirs.  C’est  donc  à nous  d’en  régler  les  effets  et  les  résuR 
tats,  car  le  four  est  naturellement  trompeur;  il  n’attend 
jamais  : il  va  toujours  son  train  dans  ses  opérations^  et.  dès> 
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que  le  fournier  oublie  quelque  chose  -,  deux  minutes  seule- 
ment , il  l’aura  bientôt  frappé  de  son  noir  cachet.  Ainsi 
donc,  si  le  four  fait  beaucoup,  nos  soins  font  bien  plus 
encore  ; et,  si  je  puis  m’exprimer  ainsi , nos  soins  sont  vé- 
ritablement l’ame  du  four.  J’ai  toujours  dit  et  démontré  aux 
fourniers  que  j’ai  eu  pendant  mon  établissement,  qu’il  est 
un  point  essentiel  qui  règle  et  détermine  nos  cuissons,  c’est 
de  retirer  les  entremis  du  four  deux  minutes  trop  tôt  ou 
trop  tard.  Ces  quatre  minutes  de  distance  font  la  différence 
d’une  bonne  ou  d’une  mauvaise  cuisson  ; car,  par  exemple, 
si  l’on  ne  veut  glacer  les  entremets  de  feuilletage  que  lors- 
qu’ils sont  cuits  à point;  certes,  le  temps  nécessaire  pour 
les  glacer  va  leur  donner  une  couleur  terne  et  grisâtre; 
anais  si,  au  contraire , le  fournier  a”  soin  de  glacer  son  en- 
tremet un  peu  avant  sa  cuisson  réelle,  assurément  il  l’ob- 
tiendra parfaite. 

Ces  quatre  minutes  de  différence,  dont  je  viens  de  dé- 
montrer les  résultats  , sont  de  rigueur  à observer  pour  les 
cuissons  des  entremets  de  pâtisserie  en  général. 

Pour  la  cuisson  des  entrées  et  des  grosses  pièces  de 
fonds,  il  existe  de  même  un  point  de  cuisson  réelle;  mais 
clans  un  laps  de  temps  plus  considérable  , comme  , par 
exemple,  un  quart-d’heure  de  temps  suffit  pour  obtenir  une 
bonne  ou  mauvaise  cuisson. 

Aussi  la  cuisson  réelle  n’appartient- elle  qu’à  un  très- 
petit  nombre  d’hommes  à qui  l'expérience  et  la  pratique 
en  ont  démontré  les  causes  et  les  effets  ; voilà  précisément 
pourquoi  tant  de  personnes  raisonnent  sur  le  four,  sans 
cependant  le  connaître;  l’un  prétend  qu’un  gros  biscuit  de 
quarante  à cinquante  œufs  doit  rester  au  four  trois  heures, 
et  qu’après  ce  temps  expiré,  on  doit  le  retirer  d’une  par- 
faite cuisson;  un  autre  nous  dit  que  le  baba  réclame  pour 
sa  cuisson  les  mêmes  degrés  de  chaleur  que  le  biscuit  de 
Savoie  ; celui-ci  nous  assure  que  pour  manger  une  bonne 
brioche,  il  faut  la  cuire  sans  être  en  caisse.  Oui,  sans  doute, 
on  peut  suivre  ce  procédé,  mais  vous  n’obtiendrez  alors 
qu’une  grande  galette  de  triste  figure,  et  non  pas  une  belle 
brioche  à tournure  séduisante,  qui  invite  les  regards  et  les 
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désirs  des  amateurs.  J’ai  toujours  vu  ces  sortes  de  brioches, 
cuites  sans  être  en  caisse,  avoir  la  plus  mauvaise  mine  qu’il 
fût  possible  ; et  voici  pourquoi  : les  hommes  de  bouche 
savent  très-bien  que  la  pâte  a brioche  fait  tout  son  effet  à 
la  cuisson  ; il  est  donc  bien  certain  qu’une  grosse  brioche 
du  poids  de  douze  livres  de  pâte , moulée  et  placée  incon- 
sidérément sur  un  grand  papier  beurré  , lorsque  la  chaleur 
du  four  agi  sur  elle , la  fait  élargir  d'une  telle  manière 
qu’elle  devient  de  fort  mauvaise  tournure  , et  cela  est  inévi- 
table, par  la  pesanteur  de  la  tête  sur  le  corps  de  la  brioche  , 
ce  qui  fait  que  ces  sortes  de  brioches  sont  toujours  sans 
tête,  attendu  qu’elle  est  rentrée  dans  l’intérieur  de  son  corps. 

Mais  si,  au  contraire,  cette  brioche  est  cuite  dans  une 
caisse  proportionnée  à sa  grosseur,  alors  la  pâte  est  forcée 
d’agir  et  de  faire  son  effet  en  élévation,  puisqu’elle  est  con- 
tenue sur  son  diamètre  qui  est  fixé  par  la  largeur  que  l’on 
donne  à la  caisse.  Voilà  des  faits  que  la  pratique  démontre 
clairement. 

Dans  le  grand  nombre  des  extraordinaires  que  j’ai  exé- 
cutés, j’ai  rencontré  des  fours  de  toutes  grandeurs,  dont 
les  uns  gardaient  leur  chaleur,  et  les  autres  la  perdaient  de 
suite.  Cependant  il  fallut  bien  m’en  accommoder,  et  cuire 
dans  chacun  d’eux  des  babas,  des  biscuits,  de  grosses 
brioches,  enfin  tout  ce  qui  concernait  ma  partie;  mais 
aussi  avais -je  toujours  l’habitude  de  chauffer  les  fours 
trois , quatre , et  même  cinq  heures  consécutives , selon 
qu’ils  étaient  chauffés  peu  ou  souvent,  et  comme  ils  con- 
servaient leur  chaleur  ; cela  dépend  sans  doute  de  l’empla- 
cement des  fours  , mais  plus  particulièrement  de  leur  cons- 
truction qui  se  rencontre  très-difficilement  bonne. 

J’ai  cuit  dans  cent  fours  différens , sans  qu’il  me  soit  ar- 
rivé deux  fois  de  suite  de  cuire  mes  grosses  pièces  de 
fonds  dans  le  même  laps  de  temps  ; aussi  ne  me  permet- 
trai-je pas  de  dire  que  dans  trois  heures  on  peut  cuire  un 
gros  biscuit  de  cinquante  œufs;  et  cela  est  tl  autant  plus 
vrai , que  tous  les  fours  se  ressemblent  peu  dans  leurs 
fonctions  , ainsi  que  j’en  ai  démontré  les  causes  réelles  , et 
que  cela  dépend  absolument  de  leur  construction  on  em- 
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placement,  ou  de  la  manière  de  les  chauffer  peu  ois 

souvent. 

Mais  pour  me  mettre  au-dessus  des  contrariétés  qui 
naissent  naturellement  dès  que  Ton  cuit  pour  la  première 
fois  dans  un  four,  j’avais  l’attention  de  retirer  mes  grosses 
pièces  dès  l’instant  qu’elles  avaient  subi  une  ou  deux; 
heures  de  cuisson  , selon  leur  volume  ; ensuite  je  les  exa- 
minais , et  jugeais  par  leur  physionomie  plus  ou  moins  co- 
lorée, le  temps  qu’elles  avaient  encore  à rester,  au  four;  et 
comme  mes  travaux  d’extraordinaires  m’ont  mis  à même  de 
faire  toutes  sortes  de  remarques  et  d’observations  , j’ai  cuit 
d'une  parfaite  cuisson  des  biscuits  de  cinquante  œufs  en 
deux  heures  et  demi , deux  heures  trois-quarts  , trois 
heures  , trois  heures  et  un  quart,  et  trois  heures  et 
demi.  Ainsi  cela  fait  seulement  la  différence  d’une  heure 
de  plus  sur  la  cuisson  du  même  biscuit  : le  four  seul  en 
est  donc  la  cause.  Voilà  des  faits  incontestables  que  l’ex- 
périence démontre  d’une  manière  positive  : c’est  précisé- 
ment par  ces  mêmes  raisons  qu’il  est  impossible  de  déter- 
miner un  temps  fixé  pour  la  cuisson  réellement  à point  ; 
nos  soins  doivent  seuls  prévenir  ce  triste  résultat,  en  gou- 
vernant le  four  d’une  manière  vraiment  minutieuse  et  as- 
sidue, et  je  le  répète  encore  , nos  soins  sont  famé  du  four. 

Les  pâtissiers  de  boutiques  n’éprouvent  pas  les  mêmes 
jnconvéniens  , puisque  c’est  toujours  le  même  four  qui, 
chaque  jour,  est  plutôt  chauffé  trois  ou  quatre  fois  qu’une  ; 
cependant  ils  ne  peuvent  pas  plus,  que  le  pâtissier  de  mai- 
son , avoir  une  heure  fixe  pour  ces  cuissons  , par  la  raison 
qu’à  toute  heure  du  jour  , ils  reçoivent  des  commandes, 
qui  exigent  que  le  four  reste  ouvert,  lorsqu’il  devrait  être 
fermé  pour  assurer  la  cuisson  d’une  grosse  pièce  : enfin  , 
dans  celle  nécessité  rigoureuse  , on  doit  également  cuire 
çes  différentes  pâtisseries  de  bonne  couleur,  et  cela  n’est 
pas  toujours  très-facile  : les  vrais  praticiens  peuvent  seuls 
en  prévenir  les  mauvais  effets. 

20  Lorsque  dans  chaque  article  , je  dis  mettez  au  four 
chaud , au  four  gai , au  four  chaleur  modérée , au  four 
chaleur  douce,  et  au  four  chaleur  molle,  je  sens  parfaite^ 


fr_ 

j ’i 
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jïient  que  ces  cinq  degrés  de  chaleur  sont  fort  équivoques 
pour  les  personnes  peu  habituées  au  four;  mais  je  vais  es- 
sayer de  mettre  autant  d’ordre  et  de  précision  que  celte 
importante  démonstration  réclame. 

D’abord  cette  méthode  n’est  applicable  qu’aux  fours 
chauffés  d’une  manière  convenable  , car  elle  ne  peut  avoir 
tien  pour  un  four  légèrement  chauffé  ; et  l’homme  qui 
chauffe  ainsi  mollement  son  four,  peut  seul  en  régler  les 
inconvéniens  , car  lorsque  le  four  manque  de  chaleur,  on 
ne  cuira  jamais  que  de  la  pâtisserie  de  pauvre  mine , puis 
elle  sera  grise,  desséchée  et  compacte , .et  par  ce  triste  ré  < 
sultat  , elle  perdra  indubitablement  une  grande  partie  de 
ses  qualités  réelles,  quoique  bien  soignée  dans  toutes  les 
parties  de  sa  préparation. 

Ainsi  donc  elle  sera  compacte , parce  que  le  four  ne 
pouvant  agir  assez  vite  sur  elle , ne  pourra  faire  qu’une 
partie  de  l’effet  qui  rend  la  pâtisserie  appétissante  et  si 
légère  à la  digestion. 

Puis  elle  sera  grise,  parce  qu’elle  n’a  pu  faire  son  effet 
tout  entier,  ce  qui  la  comprime  et  la  rend  pesante. 

Enfin  elle  sera  desséchée,  parce  qu’elle  aura  été  con- 
trainte de  rester  au  four  le  double  de  temps  que  de  coutume; 
et  malgré  qu’elle  éprouve  une  cuisson  en  apparence  beau- 
coup plus  longue  , elle  n’en  sera  pas  moins  compacte  et 
fort  désagréable  au  palais  le  moins  friand. 

Tes  tours  trop  chauds  offrent  à-peu-près  les  mêmes  in- 
convéniens  et  les  mêmes  résultats,  mais  d’une  manière  in- 
verse. C’est  donc  le  juste  milieu  qu’il  faut  pratiquer,  car 
c’est  le  point  essentiellement  nécessaire  à l’opération:  en 
toute  chose  le  juste  milieu  n’est  point  aisé  à saisir. 

d°  Si  un  four  est  chauffé  souvent  et  qu’il  conserve  sa  cha- 
leur , alors  on  doit  brûler  pour  son  chauffage  cinq  bons 
morceaux  de  bois  de  charme  ou  de  hêtre  , séché  d’avance 
au  tour,  puis  on  aura  le  soin  d’élargir  la  braise  , afin  quelle 
ne  séjourne  pas  trop  long-temps  à la  même  place;  ensuite 
lorsque  le  bois  est  parfaitement  consumé,  vous  tirez  la 
braise  au  milieu  et  à la  bouche  du  four,  et  vous  placez 
par-dessus  quelques  moyens  éclats  de  bois  sec  ; étant 
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brûlé , vous  nétoyez  le  four  et  l’écouvillonnez  en  passant 
sur  l’âtre  un  linge  mouillé , puis  vous  fermez  le  four  pen- 
dant une  petite  heure , après  quoi  vous  pouvez  enfourner 
toutes  les  entrées  et  entremêts  marqués  pour  chaud  (premier 
degré)  , comme  par  exemple  : pâté  chaud,  casserole  an 
riz,  petits  pâtés  et  feuilletage  glacé  (i).  Une  heure  après 
que  le  four  est  en  activité  (deuxième  degré  , four  gai  ) , 
vous  pouvez  enfourner  les  gros  vol-au-vent  d’entrées  , les 
petites  brioches  , les  solilemnes , les  pouplains  et  généra- 
lement les  entremêts  fourrés  pour  être  glacés. 

Deux  heures  après  avoir  commencé  à cuire  ( troisième 
degré , four  chaleur  modérée  ) , vous  mettez  au  four  les* * 
flancs  de  fruits  et  autres  , les  madeleines  , les  barioles , la 
pâte  d’office,  le  feuilletage  à blanc , et  les  grosses  brioches. 

Trois  heures  après  que  le  four  exerce  sa  chaleur  (qua- 
trième degré  , four  chaleur  douce  ) , vous  enfournez  les 
biscuits  de  Savoie  , les  gâteaux  de  Compïègne  , pâte  à 
choux  , génoise , et  la  petite  pâtisserie  blanche  pour  le  co- 
lifichet de  nos  pièces  montées. 

Quatre  heures  après  avoir  mis  au  four  pour  la  première 
fois  (cinquième  degré  , four  chaleur  molle) , vous  enfour- 
dez  les  babas  et  autres  grosses  pièces  semblables  , et  géné- 
ralement les  articles  meringués. 

Cinq  heures  après  que  le  four  est  en  activité  (sixième  et 
dernier  degré , four  chaleur  perdue  ) : cette  dernière  cha- 
leur convient  parfaitement  pour  la  cuisson  du  petit  four  en 

Avec  un  tel  four  et  des  soins,  on  peut  être  assuré  de  ses- 
cuissons  ; mais  si  au  contraire  le  four  est  chauffé  inconsi- 
dérément, qu’il  soit  trop  ou  pas  assez  chaud  , qu’il  ait  trop 
de  chapelle  et  peu  d’âtre  , ou  beaucoup  d atre  et  peu  de 
chapelle,  assurément  avec  un  tel  chauffage  on  ne  fera  ja- 
mais que  de  la  mauvaise  besogne. 

(î)  Lorsque  l’on  a à glacer  à la  flamme,  on  doit  avoir  l’attention  de 
casser  de  petits  éclats  de  bois  sec  , de  dix  pouces  de  longueur , et  de  les 
mettre  à la  bouche  du  four;  au  moment  déglacer  la  pâtisserie  vous  en 
allumez  une  douzaine  que  vous  placez  a droite  de  la  bouche  du  four  et 

*n  peu  près  des  grais  ; ensuite  voi\s  présente*  à un  pied  de  distance  de. 
•ette  flamme  les  objets  à glacer. 
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DEUXIÈME  PARTIE. 

DES  ENTRÉES  CHAUDES  DE  PATISSERIE. 

PATES  CHAUDS,  TIMBALES,  CASSEROLES  AU 
RIZ  , CROUSTADES  DE  PAIN,  DE  NOUILLE,  DE 
TRUFFES , ET  DES  CHARTREUSES. 

» 

CHAPITRE  PREMIER. 

DES  PÂTÉS  CHAUDS  DE  BÉCASSINES  , DE  MOYIETTES  , DE  CAILLES  , 
A LA  FINANCIÈRE  ET  A LA  MONGLA. 

Observations  préliminaires . 

N os  pâtés  chauds  modernes  sont  assurément  de  très-belles 
entrées  , quoique  cependant  on  nous  reproche  d’être  loin 
encore  de  la  perfection  que  leur  donnait  les  anciens  ; mais 
pourquoi  cette  apostrophe?  elle  n’est  appuyée  sur  aucun 
fait  qui  constate  ces  veines  prétentions,  en  voici  les  preuves  : 
nous  avons  , comme  les  ancièns  , toutes  les  bonnes  produc- 
tions que  la  nature  offre  à notre  industrie  : les  viandes  de 

SUJETS  DE  LA  PLANCHE  IL 

Les  n°s  i , i , 5 et  7 représentent  des  pâtés  chauds  à la  mo- 
derne, dressés  de  formes  diverses. 

Les  nos  4 , 5 et  6 sont  trois  pâtés  chauds  pour  des  petites 
entrées  fines,  comme  les  cailles  au  gratin  et  autre  menu  gibier. 
Le  n°  8 représente  une  tourte  d’entrée. 

Le  n°  g un  vol-au^vcnt  cannelé. 
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boucherie,  la  volaille,  les  gibiers  de  toute  espèce,  les  pois-* 
sons  de  mer  et  de  fleuve , les  comestibles  de  tous  genres 
sont  encore  notre  domaine  ; ce  ne  serait  donc  que  dans  la 
manière  de  confectionner  les  choses  que  nous  serions  dé- 
générés. Mais  point  du  tout , nous  avons  encore  les  secrets 
de  faire  des  sauces  parfumées  des  essences  de  truffes,  de 
champignons  , de  gibiers  , de  volailles , et  de  bonnes  réduc- 
tions des  vins  de  France  et  d’Espagne.  Et  sans  trop  pré- 
tendre, nous  sommes  plus  élégans,  plus  fins  et  plus  variés 
que  jamais  nos  anciens  ne  font  été;  cependant  cela  n’em- 
pêche pas  que  je  les  révère  de  toute  mon  ame,  puisqu’ils 
nous  ont  transmis  le  matériel  de  notre  état. 

Mais  ce  que  nous  avons  contre  nous,  c’est  l’espace  du 
temps,  car  pour  bien  faire  ces  délicieuses  entrées,  encore 
faut-il  avoir  celui  nécessaire , afin  de  pouvoir  les  soigner 
selon  les  règles  de  l’art.  Nos  anciens  ont  eu  cet  avantage 
réel  sur  nous  ; mais  pour  cela,  ils  n’ont  pas  été  meilleurs, 
comme  on  veut  bien  nous  le  faire  accroire,  c’est  ce  que  je 
tacherais  de  démontrer  dans  les  chapitres  suivans. 

Je  le  répète  encore , que  les  temps  sont  changés  pour 
nous!  Nos  anciens  dans  leur  travaux  étaient  secondés  par 
de  bons  aides  ; ils  avaient  le  temps  nécessaire  à leurs  opé- 
rations; tandis  que  nous,  c’est  tout  le  contraire;  d’abord 
nous  ne  sommes  pas  secondés,  et  puis  quelle  différence 
dans  nos  opérations  ! car  la  partie  des  pâtissiers  des  mai- 
sons modernes  est  deux  fois  plus  considérable  qu’elle  ne 
l’était  dans  l’ancien  temps,  et  cela  n’est  pas  du  tout  à notre 
avantage;  quelquefois  même  cela  dégoûte  du  métier,  et 
lorsqu’il  faut  être  sur  pied  depuis  cinq  heures  du  matin 
jusqu’à  dix  et  onze  heures  du  soir,  à coup -sûr  ce  n’est 
pas  du  tout  aimable.  Mais  le  temps  seul  remédie  à toute 
chose,  et  j’espère  que  ce  grand  maître  améliorera  notre 
sort  dans  un  temps  plus  propice  à notre  art;  c’est  dans 
cette  persuasion  que  je  vois  décrire  les  détails  de  cette 
importante  partie  (i). 


(i)  J’avais  écrit  cette  note  en  1,812  : les  évènemens  qui  sont  survenus 
ouï  surpassé  mon  attente  7 et  je  suis  plus  heureux  aujourd’hui. 
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Pâté  chaud  de  bécassines  aux  truffes. 

Après  avoir  flambé  et  épluché  huit  moyennes  bécassines, 
Vous  en  séparez  les  cous  et  les  pattes  5 ensuite  vous  coupez 
chacune  d’elles  en  deuxparties  , et  séparez  les  os  du  dos;  alors 
vous  ressuyez  l’intérieur  avec  une  serviette  et  les  rangés  sur 
un  plat  à sauter , dans  lequel  vous  aurez  fait  fondre  quatre 
onces  de  beurre  , autant  de  lard  râpé  (1),  une  cuillerée  à 
bouche  de  persil , deux  cuillerées  de  champignons,  quatre 
cuillerées  de  truffes  , le  tout  haché  bien  fin  , puis  une  petite 
gousse  d’échalotte  hachée  et  blanchie,  le  sel  épicé  nécessaire 
à l’assaisonnement,  une  pointe  de  muscade  râpée  : alors 
vous  faites  roidir  les  bécassines,  en  les  faisant  mijoter  sur 
un  feu  modéré  pendant  vingt  minutes;  et  clans  ce  laps  de 
temps  , vous  avez  soin  de  les  retourner,  afin  qu’elles  reçoi- 
vent un  égal  assaisonnement  (2)  : alors  vous  les  laissez  re- 
froidir ; ensuite  vous  hachez  les  boyeaux  des  bécassines  , 
et  les  broyez  dans  le  mortier,  en  y joignant  quatre  cuille- 
rées à bouche  de  godiveau  ou  de  farce  à quenelle , ou  de 
farce  fine  ( V oyez  ces  articles  ) , deux  cuillerées  de  fines 
herbes  et  une  pointe  de  muscade. 

Vous  dressez  alors  un  pâté  chaud  du  diamètre  de  sept 
pouces  sur  quatre  de  hauteur  (V' oyez  pâté  à dresser),  dans 
le  genre  du  n°  1 de  la  planche  2e  ; alors  vous  en  masquez 
le  fond  et  le  tournez  avec  la  farce  ; et  après  avoir  paré  las 
moitiés  de  bécassines,  c’est-à-dire  que  vous  coupez  les 
parties  osseuses  pour  leur  donner  une  belle  forme.  Vous  les 
piacez  en  couronne  dans  le  pâté,  en  y joignant  quelques 
bonnes  truffes  émincées,  que  vous  placez  entre  les  bécas- 
sines , afin  de  lui  communiquer  le  fumet  de  la  truffe  ; puis 
vous  masquez  le  tout  avec  le  fond  dans  lequel  vous  avez 
passé  ie  gibier  placé  sur  deux  feuilles  de  laurier  et  des 


(1)  A cet  effet,  vous  ratissez  le  dessus  d’un  morceau  ( d’une  bardière) 
de  lard  gras,  ce  qui  vous  donne  une  espèce  de  sain- doux. 

(2)  Nous  nommons  cette  partie  de  l’opération  : passer  Les  bécassines 
aux  fines  herbes  ; ainsi  lorsque  dans  les  articles  subséquens  nous  dirons  : 
passez  tel  ou  tel  gibier  aux  fines  herbes  , on  emploiera  les  mêmes  pré- 
cédas décrits  dans  cet  article. 
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bardes  de  lard,  que  vous  coupez  ronds  de  la  largeur  de  la 
surface  du  pâté,  que  vous  couvrez  ensuite  avec  une  abaisse 
de  pâte  à dresser.  Pincez  le  bord  de  la  crête  du  pâté,  dé- 
corez l’intérieur,  et  lorsque  vous  avez  orné  le  tout  comme 
le  représente  les  dessins  , vous  le  dorez  (i)  bien  parfaite- 
ment, et  le  mettez  au  four  gai.  Le  dessus  étant  coloré  blond, 
vous  le  cernez  (2)  ( coupez  ) , et  le  couvrez  avec  quatre 
ronds  de  papier  de  neuf  pouces  de  diamètre. 

Donnez  une  heure  et  demie  de  cuisson  ; mais  la  fin  de 
cette  cuisson  doit  avoir  lieu  précisément  à l’instant  du  ser- 
vice , sinon  le  pâté  perd  une  partie  de  son  fumet.  Vous  ôtez 
alors  le  couvercle,  les  bardes  de  lard , les  feuilles  de  lau- 
rier; et  après  avoir  bien  dégraissé  le  pâté,  vous  masquez 
sa  garniture  avec  une  demi-espagnole  à la  glace  et  une 
émincée  de  truffes  , puis  vous  glacez  légèrement  la  croûte 
du  pâté. 

Cette  sauce  demi-espagnole  est  peu  liée , mais  elle  est 
corsée,  attendu  qu’on  la  travaille  avec  un  fumet  de  gibier 
aux  truffes  et  une  réduction  de  vin  d’Espagne;  lorsque 
cette  sauce  est  terminée  au  fourneau  , elle  est  d’un  goût 
exquis,  et  donne  un  beau  glacé  à son  entrée. 

Voilà,  ce  me  semble,  un  pâté  chaud  tel  que  nos  anciens 
ont  pu  les  servir. 

Par  exemple  , nous  ne  servons  jamais  les  couvercles  des 
pâtés  chauds,  au  lieu  que  nos  anciens  les  servaient,  et  les 
entrées  n’en  ont  que  meilleur  mine  ; mais  ce  genre  n’est 
point  de  mode  aujourd’hui  , et  cependant  011  le  sert  pour 
certaines  entrées. 

Pâté  chaud  de  faisans  aux  truffes . 

Ayez  deux  moyens  faisans  et  laissez-les  se  mortifier  trois 
ou  quatre  jours  , afin  qu’ils  aient  plus  de  fumet;  puis  vous 
les  flambez , les  épluchez  et  les  dépecez  comme  les  pou- 


(1)  Dans  un  œuf  de  dorure  vous  mettez  une  demi-cuillerée  abouche  de 
farine  tamisée  ; le  tout  bien  mêlé  , donne  un  beau  brillant  à la  cuisson. 
Mais  cette  sorte  de  dorure  ne  convient  qu’à  un  pété  chaud. 

(2)  Le  tour  du  couvercle  , afin  que  le  peu  d’effet  que- la  garniture  pro- 
duit ne  dérange  pas  la  forme  du  pâté. 
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îets  pour  fricasser;  alors  vous  les  passez  aux  fines  herbes 
de  la  même  manière  que  ci-dessus.  Etant  refroidi  , vous 
garnissez  le  fond  et  le  tour  du  pâté  chaud  avec  quatre  cuil- 
lerées de  farce  fine  à quenelle  ou  de  godiveau,  dans  laquelle 
vous  aurez  mis  deux  truffes  hachées  menu;  vous  placez  les 
cuisses  et  les  croupions  dessus  , vous  mettez  quatre  petites 
truffes  coupées  en  deux  , ensuite  vous  placez  les  filets  et 
les  estomacs  des  faisans  ; vous  mettez  encore  quelques 
truffes,  et  recouvrez  le  tout  avec  l’assaisonnement  dans 
lequel  a été  passé  le  gibier.  Mettez  dessus  deux  feuilles  de 
laurier  et  des  bardes  de  lard  ; finissez  et  cuisez  ce  pâté 
comme  le  précédent  , et  après  l’avoir  bien  dégraissé , mas- 
quez-le  d’une  demi  espagnole  à glace,  avec  des  truffes  , 
tournées  rondes  comme  des  noix  muscades , et  servez-le 
de  suite. 

Pâté  chaud  de  cailles  aux  champignons . 

Flambez  et  épluchez  dix  belles  cailles  de  vignes , sépa- 
fez-en  le  dos , le  cou  et  les  pattes , rentrez  l’os  des  cuisses 
en  dedans  , ressuyez  avec  une  serviette  l intérieur  pour  en 
séparer  tout  le  sang,  ensuite  vous  placez  vos  cailles  sur 
un  grand  plat  à sauter,  dans  lequel  vous  aurez  fait  tiédir 
et  mêler  quatre  onces  de  beurre  fin , quatre  de  lard  râpé  , 
une  cuillerée  de  persil,  trois  de  champignons  bien  blancs, 
une  pointe  d echalotte , le  tout  bien  haché,  le  sel,  épicé 
nécessaire  , et  une  pointe  de  muscade  râpée;  passez  vos 
cailles  sur  un  leu  modéré , ajmz  soin  de  les  retourner  au 
bout  de  cinq  minutes,  afin  quelles  prennent  un  bon  as- 
saisonnement. 

Ensuite  vous  dressez  un  pâté  chaud  comme  de  cou- 
tume , puis  vous  en  masquez  le  fond  et  le  tour  avec  quatre 
cuillerées  de  godiveau  ( de  farce  fine  ou  à quenelle)  , dans 
lesquelles  vous  mêlez  deux  cuillerées  de  fines  herbes,  comme 
ci-dessus.  Les  cailles  étant  refroidies,  vous  les  placez  en 
couionne  dans  le  pâté  chaud;  vous  mettez  dans  le  milieu 
une  douzaine  de  beaux  champignons  tournés , vous  mas- 
quez le  tout  avec  le  fond  dans  lequel  vous  avez  fait  roidir 
les  cailies,  ajoutez  deux  feuilles  de  laurier,  recouvrez  de 
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bardes  de  lard.  Terminez  le  reste  de  l'opération  de  la  ma- 
nière accoutumée  ( Voyez  le  paie  chaud  de  bécassines).  Au 
moment  de  servir,  vous  dégraissez  le  pâté  chaud  et  le  mas- 
quez d'une  sauce  demi-espagnole  à glace , avec  une  gar- 
niture de  champignons  bien  blancs. 

Cette  demi-espagnole  se  travaille  avec  une  essence  de 
champignons,  et  une  réduction  de  vin  de  Madère  sec. 

Pour  faire  ce  pâté  chaud  aux  truffes  , on  emploiera  les 
procédés  décrits  dans  les  articles  prëcédens. 

Pâté  chaud  de  moviettes  aux  fines  herbes . 

Après  avoir  flambé  trente-six  belles  moviettes , vous  les 
videz  parle  côté , puis  vous  les  passez  aux  fines  herbes  ( de 
même  que  nous  avons  procédé  pour  le  pâté  chaud  de  bé- 
cassine ),  et  les  laissez  refroidir  dans  l’assaisonnement;  en- 
suite vous  séparez  les  gigiers  et  hachez  les  boyaux  que 
vous  pilez  et  mêlez  avec  trois  cuillerées  de  godiveau  et  une 
cuillerée  de  fines  herbes. 

Alors  vous  dressez  le  pâté  chaud  , dont  vous  masquez  le 
fond  et  le  tour  avec  la  farce;  vous  y placez  une  douzaine 
de  moviettes,  sur  lesquelles  vous  élargissez  le  quart  de  leur 
assaisonnement;  et  apres  avoir  recommence  deux  lois  la 
même  garniture,  vous  masquez  les  trente-six  moviettes  du 
reste  de  leur  fines  herbes,  de  deux  feuilles  de  laurier  et  de 
bardes  de  lard,  puis  vous  suivez  le  reste  du  procédé  comme 
de  coutume. 

Après  avoir  ôté  les  bardes  de  lard,  le  laurier,  et  lavoir 
dégraissé,  vous  masquez  le  pâté  d une  demi- espagnole  à 
glace,  et  d’une  garniture  de  champignons,  de  truffes  émin- 
cées et  de  quelques  filets  de  moviettes  sautées. 

On  doit  remarquer  que  la  moviette  et  la  becasse  ont, 
seules,  l’avantage  de  donner  leur  fumet  à leur  farce,  par 
l’addition  de  leur  digestion. 

On  emploiera  les  mêmes  procédés  indiqués  précédem- 
ment pour  confectionner  des  pâtes  chauds  de  perdieaux, 
bécots,  cailletaux , rameraux,  pigeons  innocèns,  grives, 
rouge  - gorges  , gélinottes,  vanaux  , pluviers  -becfigues  ; 
ortelans  et  autres  menus  gibiers. 


DES  ENTRÉES  CHAUDES  DE  PATISSERIE.  65 

Pute  chaucl  à la  mongla . 

Faites  dégorger  à l’eau  tiède  deux  foies  gras  de  Stras- 
bourg, ensuite  vous  les  mettez  à l’eau  fraîche  sur  le  feu  • 
et  dès  quelle  commence  à bouillonner,  vous  retirez  les 
foies,  et  les  laissez  refroidir  à l’eau  fraîche • ensuite  vous 
les  coupez  en  escalope.  \ ous  les  assaisonnez  de  haut  ^oût 
et  les  passez  aux  fines  herbes  ( Voyez  à cet  effet  le  pâté 
chaud  de  bécassines ) sur  un  feu  doux  pendant  dix  minutes  • 
étant  froid,  vous  les  parez  et  mettez  à-peu-près  le  quart 
d’un  foie  de  côté*  vous  pilez  les  parures  , et  les  mêlez  avec 
le  même  volume  de  farce  fine  ( Voyez  farce  fine  de  vo- 
laille. ) 

Le  Pâ{é  chaud  étant  dressé  , vous  en  masquez  le  tour  et 
le  fond  avec  la  farce , puis  vous  y placez  les  foies  en  cou- 
ronne ; ajoutez  par  dessus  l’assaisonnement  dans  lequel 
vous  les  avez  fait  roidir,  mettez  deux  feuilles  de  laurier  et 
des  bai  des  de  lard,  finissez  le  pâté  comme  de  coutume. 
Mettez  à four  gai , donnez  une  heure  et  demie  de  cuisson  • 
étant  prêt  à servir,  vous  le  dégraissez  et  le  masquez  d’une 
garniture  de  truffes  émincées. 

La  sauce  de  ce  pâté  chaud  se  prépare  de  cette  manière  : 
après  avoir  pilé  le  foie  conservé  , vous  le  délayez  dans  une 
casserole  avec  une  cuillerée  d’espagnole  , et  le  passez  à l’é- 
tamine; puis  vous  le  mettez  dans  trois  cuillerées  (à  ragoût) 
de  bonne  espagnole,  travaillée  avec  un  consommé  de  vo- 
laille truffée,  et  d'une  réduction  de  vin  de  Madère,  dans 
laquelle  vous  émincez  quatre  belles  truffes  bien  noires. 

On  ne  doit  pas  oublier  que  cette  sauce  à la  mongla  ne 
doit  pas  bouillir,  attendu  que  l’ébullition  la  décompose. 

On  sauce  quelquefois  ce  pâté  chaud  avec  une  demie  es- 
pagnole a glace,  et  une  garniture  de  crête  et  rognons  de 
coq  ; mais  ce  n’est  pas  le  mieux  que  l’on  puisse  faire. 
Chaque  entrée  doit  avoir  un  caractère  distingué,  au  moins 
il  me  semble  qu’il  devrait  en  être  toujours  ainsi. 

Pâte  chaud  de  palais  de  bœuf  aux  truffes . 

Après  avoir  épluché,  blanchi  et  fait  cuire  dans  une 
If  S 
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bonne  poêle  douze  beaux  palais  de  bœuf,  vous  séparez 
chaque  filets  en  deux  dans  leur  longueur,  et  les  parez  ; puis 
vous  les  masquez  légèrement  avec  une  petite  farce  fine , 
dans  laquelle  vous  avez  mêlé  deux  cuillerées  de  fines  herbes 
passées  au  beurre.  Ensuite  vous  placez  sur  cette  farce  des 
lames  de  truffes  5 puis  vous  roulez  le  bout  d’un  filet  sur  lui- 
même,  afin  d’en  former  des  espèces  d’attéraux.  Les  vingt- 
quatre  filets  de  palais  de  bœuf  étant  ainsi  préparés , vous 
en  placez  huit  dans  le  pâté  chaud  qui  sera  dressé  selon  la 
règle , dont  vous  aurez  masqué  le  fond  et  le  tour  avec  le 
reste  de  la  farce  fine  ; vous  placez  par  dessus  huit  autres 
filets , et  par  dessus  ceux-ci , les  huit  derniers , aussi  quel- 
ques lames  de  truffes  ; ensuite  vous  masquez  le  tout  d’un 
beau  morceau  de  beurre  fin  manié.  Finissez  et  faites  cuire 
votre  pâté  comme  les  précédent  Au  moment  du  service  , 
vous  le  dégraissez  et  le  masquez  d’un  émincé  de  truffes 
cuites  deux  minutes  seulement  dans  une  réduction  de  vin 
de  Madère,  dans  laquelle  vous  joignez  une  bonne  sauce 
demie  espagnole  à glace. 

Pâté  chaud  de  ris  d’agneaux, 

1 

Faites  dégorger  et  blanchir  huit  ris  d’agneaux , que  vous 
coupez  en  escalope,  et  que  vous  faites  mijoter  pendant 
un  bon  quart-d’heure  dans  les  fines  herbes  (décrites  dans 
les  détails  du  pâté  chaud  de  bécassines  ) , comme  de  cou- 
tume. Le  pâté  étant  dressé,  vous  le  garnissez  au  fond  et  au 
tour  avec  un  peu  de  farce  fine  ou  de  godiveau,  et  rangez 
dans  l’intérieur,  en  couronne,  les  ris  qui  doivent  être  froids; 
masquez-les  avec  l’assaisonnement , dans  lequel  vous  les 
avez  passés , ajoutez  deux  feuilles  de  laurier  et  des  bardes 
de  lard.  Finissez  le  pâté  comme  de  coutume , mettez-le  au 
feu  gai , donnez  uue  heure  et  demie  de  cuisson.  Au  moment 
du  service,  vous  le  dégraissez  et  le  saucez  avec  une  demi- 
espagnole  à glace  (travaillée  avec  un  consommé  de  volaille, 
et  d’essence  de  champignons),  avec  une  garniture  de  cham- 
pignons et  de  culs  d’artichauts. 

On  peut  également  le  masquer  avec  une  sauce  allemande. 
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On  procédera  de  même  que  ci-dessus  pour  confection-* 
net  un  pâté  chaud  de  ris  de  veau. 

Pâté  chaud  à la  financière. 

Après  avoir  dressé  un  pâté  chaud  dans  le  genre  des 
numéros  1 , 2 , 3 et  4 de  la  planche  2e , vous  le  masques 
intérieurement  avec  des  bardes  de  lard  , puis  vous  le  gar- 
nissez de  graisse  de  bœuf  hachée  ; finissez  le  pâté  selon  la 
règle  , et  donnez-lui  une  heure  de  cuisson  et  de  belle  cou- 
leur. Etant  un  peu  refroidi,  vous  le  videz  parfaitement.  Au 
moment  du  service  , vous  le  garnissez  à moitié  de  quenelle  * 
de  volaille  ou  de  gibier,  puis  vous  le  remplissez  avec  une 
bonne  garniture  composée  de  ris  d’agneau,  de  crête,  de 
rognons  de  coq , de  champignons , de  truffes  , de  culs 
d’artichauts,  de  queues  d’écrevisses  et  de  six  grosses  écre- 
visses , et  saucez  d’une  bonne  espagnole  à glace;  travaillez 
avec  un  consommé  de  volaille  truffée , et  d’une  réduction 
de  vin  du  Rhin  ou  de  Madère  sec. 

On  doit  généralement  avoir  l’attention  de  glacer  légère- 
ment la  croûte  des  pâtés  chauds  ; cela  leur  donne  cette  phy- 
sionomie qui  distingue  le  vrai  fini. 

Je  crois  qu’on  a nommé  ce  pâté  chaud  à la  financière, 
à cause  du  haut  prix  des  garnitures  qui  le  compose. 

Pâté  chaud  à la  ciboulette. 

Faites  une  livre  de  godiveau  ( Voyez  cet  article)  bien 
moelleux,  dans  lequel  vous  mêlez  une  cuillerée  à bouche 
de  ciboulettes  hachées  bien  fines  et  blanchies,  et  une  pointe 
de  muscade  râpée. 

Le  pâté  chaud  étant  dressé  selon  la  règle  , vous  le  garnis- 
sez presque  plein  de  godiveau;  couvrez  et  finissez  ce  pâté 
comme  de  coutume,  mettez-le  au  four  gai.  Aussitôt  que  la 
crête  a acquis  une  belle  couleur  blonde  , ôtez  le  couvercle, 
et  cernez  l’épaisseur  du  godiveau  tout  autour  de  la  croûte, 
afin  que  le  godiveau  en  se  boursouftlant  ne  fasse  pas  fendre 
le  pâté , ce  qui  arriverait  indubitablement  sans  ce  soin. 

Couvrez  le  pâté  avec  quatre  ronds  de  papier  de  neuf  pouces 
de  diamètre  ? donnez  une  heure  de  cuisson  seulement  : alors 


» 
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vous  le  dégraissez  , et  coupez  la  masse  du  godiveau  en  lo- 
sange ou  en  carré , afin  de  le  servir  plus  aisément , étant 
masqué  d une  bonne  sauce  espagnole  , d’une  garniture 
de  champignons  et  de  culs  d’artichauts.  Vous  le  servez 
promptement. 

* 

Pâté  chaud  de  godiveau  de  volaille  aux  truffes. 

/ 

Faites  trois  quarterons  de  volaille  aux  truffes  ( Voyez  cet 
article  ) ; ayez  quatre  belles  truffes  épluchées , que  vous 
coupez  par  quartier.  Dressez  le  pâté  chaud  de  la  manière 
accoutumée,  garnissez-le  au  quart  de  godiveau  , et  placez 
dedans  quatre  morceaux  de  truffes  ; puis  vous  mettez  encore 
la  même  quantité  de  godiveau  , et  y placez  quatre  quartiers 
de  truffes.  Recommencez  deux  fois  encore  la  même  garni- 
ture; mais  ayez  soin  de  placer  les  seize  quartiers  de  truffes 
ça  et  là , afin  qu’il  s’en  trouve  dans  toutes  les  parties  du 
godiveau  : terminez  ce  pâté  chaud  avec  les  attentions  don- 
nées au  précédent. 

Au  moment  du  service  , vous  le  masquez  d’une  bonne 
demi  - espagnole  à glace  et  de  truffes  tournées  rondes 
comme  des  noix-muscades. 

On  peut,  en  garnissant  les  pâtés  de  godiveau,  joindre 
dansceux-ci  de  beauxrognons,  des  crêtes , des  ris  d’agneau, 
des  culs  d’artichauts  ou  des  champignons. 

Pâté  chaud  de  godiveau  de  gibier  aux  champignons. 

* 

Faites  trois  quarterons  de  godiveau  de  gibier  ( Voyez  cet 
article)  ; garnissez  le  pâté  en  quatre  fois,  en  y joignant  des 
champignons  bien  blancs  , et  quatre  filets  de  lapereaux 
coupés  en  escalope  et  parés.  Terminez  l’opération  comme 
de  coutume,  mais  soignez  la  cuisson;  puis  vous  masquez 
le  godiveau  avec  une  bonne  sauce  demi-espagnole  à glace  , 
et,  pour  garniture,  des  champignons,  deux  filets  de  lapereaux 
en  escalope  sautée. 

On  peut  faire  également  ces  sortes  de  pâtés  chauds 
avec  des  farces  à quenelles , de  volaille  ou  de  gibier. 
( V oyez  ces  articles.  ) 


DES  ENTRÉES  CHAUDES  DE  PATISSERIE.  69 

lfc/V\*M'VVVVVWV>'VV\\WVVVVVVVVVVVVVVVVVVVV\/VV\/VV\(VVVVVVvV\/\^/VVVVV\W./VVVVVVVVVVVV/VVVVV*IVViA* 

CHAPITRE  IL 

y i 

DES  PATES  CHAUDS  DE  POISSONS. 

Pâté  de  poissons „ 

Coupez  en  escalopes  une  darne  de  saumon  assez  forte  pour 
garnir  le  pâté  ; passez-les  aux  fines  herbes  , c’est-à-dire  que 
vous  faites  tiédir  dans  une  ' petite  casserole  six  onces  de 
beurre  fin,  dans  lequel  vous  mettez  deux  cuillerées  de  per- 
sil, deux  de  champignons  , et  le  double  de  truffes,  le  tout 
haché  bien  fin , et  une  gousse  d’échalotte  hachée  et  blanchie, 
une  pointe  de  muscade,  et  le  sel  nécessaire  pour  assaisonner 
le  saumon  de  haut  goût. 

Le  pâté  étant  dressé  comme  de  coutume , vous  trempez 
les  escalopes  dans  le  beurre  assaisonné , en  les  plaçant  au 
fur  et  à mesure  en  couronne  dans  le  pâté  chaud;  versez 
dessus  le  reste  de  l’assaisonnement,  deux  feuilles  de  laurier, 
et  masquez  le  tout  de  bardes  de  lard.  Finissez  le  pâté  selon 
la  règle,  mettez-le  au  four  gai,  et  donnez  cinq  quarts-d’heure 
de  cuisson. 

Au  moment  du  service,  vous  le  dégraissez  et  le  masquez 
d’une  garniture  de  laitance  de  carpes , de  queues  d’écre- 
visse, d’huîtres,  de  champignons,  de  culs  d’artichauts  et  de 
quelques  truffes. 

On  peut  saucer  ce  ragoût  d’une  bonne  demi-espagnole 
à glace  ou  d’une  bonne  sauce  tomate. 

On  procédera  de  la  même  manière  que  ci-dessus  pour 
confectionner  des  pâtés  chauds  de  filets  de  turbots , de 
barbus,  d’aloses  , d’esturgeons,  de  solles  , de  brochets  , de 
carpes,  d’anguilles,  de  perches,  de  lottes,  de  rougets  et 
autres  poissons  de  mer  et  de  rivière. 

Pâté  chaud  à la  marinière . 

Ayez  une  petite  darne  de  saumon  (coupée  en  quatre), 
une  belle  solle  (les  filets  coupés  en  six),  une  petite  an- 
guille (coupée  en  six  tronçons) , quatre  belles  laitances  de 
carpes,  deux  douzaines  de  belles  huîtres,  quatre  truffes 
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émincées,  et  le  même  volume  de  beaux  champignons  tour- 
nés s et  cuits  bien  blancs. 

Ensuite  vous  faites  tiédir,  à peine,  huit  onces  de  beurre 
d’Isigny,  dans  lequel  vous  mêlez  deux  cuillerées  (à  bouche) 
de  persil,  quatre  cuillerées  de  champignons,  quatre  cuil- 
lerées de  truffes,  le  tout  bien  haché  ; puis  une  gousse  d’é- 
chalotte  hachée  et  blanchie , le  quart  d une  noix-muscade 
râpée,  une  bonne  pincée  de  mignoneite,  et  le  sel  néces- 
saire à l’assaisonnement  du  poisson  5 ensuite  vous  dressez 
le  pâté  chaud,  selon  la  règle.  Vous  commencez  ensuite  à 
masquer  le  fond  du  pâté  avec  une  cuillerée  de  beurre  aux 
fines  herbes,  placez  par  dessus  les  tronçons  d’anguille, 
et  mettez  entr’eux  quelques  huîtres , puis  vous  masquez  le 
tout  avec  deux  cuillerées  (à  bouche)  du  beurre  assaisonné, 
posé  dessus  quelques  lames  de  truffes  et  de  champignons , 
que  vous  masquez  ensuite  de  saumon,  et  entre  chaque  mor- 
ceau, vous  y mettez  des  huîtres.  Recouvrez  le  tout  de  deux 
cuillerées  de  beurre  , mettez  par  dessus  des  champignons  et 
des  lames  de  truffes  5 placez-y  les  laitances , et  entr’elles , 
mettez  le  reste  des  huîtres  et  deux  cuillerées  de  beurre  aux 
fines  herbes , sur  lequel  vous  rangez  les  filets  de  solles , le 
reste  des  truffes  et  des  champignons , puis  vous  masquez 
le  tout  avec  le  reste  du  beurre  et  deux  feuilles  de  laurier. 
Terminez  le  pâté  de  la  manière  accoutumée , et  donnez 
cinq  quarts-d'heure  de  cuisson. 

Etant  prêt  à servir,  vous  ôtez  les  feuilles  de  laurier  et  tout 
le  mouillement,  ensuite  vans  masquez  le  pâté  chaud  d’un 
ragoût  de  queues  d’écrevisses,  de  champignons,  de  quelques 
petites  truffes  saucées , d’une  demi-espagnole  à glace , liée 
d’un  beurre  d’écrevisse  ou  d’une  bonne  sauce  tomate,  éga- 
lement liée  d’un  beurre  d’écrevisse  ; ce  beurre  donne  à 
ces  deux  sauces  une  physionomie  appétissante  et  un  goût 
exquis. 

Pâté  chaud  de  filet  de  merlans  Jarcis. 

Levez  les  filets  de  quinze  moyens  merlans , et  après  les 
avoir  lavés  et  parés,  sans  cependant  en  ôter  la  peau,  vous 
les  étendez  sur  la  table  5 assaisonnez-les  de  haut  goût  avec 
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sel,  gros  poivre  et  muscade;  puis  vous  les  masquez  légè- 
rement avec  un  peu  de  farce  fine  d’écrevisses,  de  truffes  ou 
de  champignons  ; ensuite  vous  roulez  le  filet  sur  lui-même 
par  le  bout  le  plus  charnu  , afin  qu’il  se  trouve  bien  rond. 
Vos  trente  filets  étant  ainsi  masqués  et  roulés , vous  gar- 
nissez le  fond  et  le  tour  du  pâté  de  la  même  farce  de  filets, 
alors  vous  placez  droit  dix  des  filets  qui  doivent  masquer 
intérieurement  la  surface  du  fond  du  pâté  ; vous  couvrez 
ces  filets  avec  deux  cuillerées  de  beurre  à peine  fondu. 
Placez  dessus  encore  dix  filets  , et  masquez-les  de  deux 
cuillerées  de  beurre;  ensuite  joignez-y  les  dix  derniers 
blets  , et  masquez-les  de  quatre  cuillerées  de  beurre  et  de 
deux  feuilles  de  laurier. 

Finissez  le  pâté  comme  de  coutume  , et  donnez  lui  cinq 
quarts-d’heure  de  cuisson  ; au  moment  du  service , vous  le 
dégraissez , ôtez  les  feuilles  de  laurier,  et  masquez-le  d’un 
ragoût  de  laitance  de  carpes  , d’huîtres,  de  queues  d’écre- 
visses, de  champignons  et  de  culs  d’artichauts  saucés  d’une 
sauce  tomate  ou  d’une  espagnole  à glace. 

Pour  le  pâté  chaud  de  filets  de  solles  , vous  procéderez 
de  même  que  ci-dessus  ; cependant  vous  ôtez  la  peau  de 
celle-ci,  attendu  que  la  chair  de  solle  a plus  de  corps  , et 
par  cette  raison,  elle  se  soutient  mieux  à la  cuisson  que 
les  filets  de  merlans. 
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CHAPITRE  III. 

* 

PÂTÉ  CHAUD  DE  LÉGUMES  A LA  MODERNE. 

(jette  entrée  est  autant  délicieuse  qu’elle  est  splendide, 
lorsqu’elle  sort  des  mains  d’un  vrai  praticien.  Mais  elle  sera 
parfaite  si  on  la  sert  pendant  les  mois  de  mai,  juin,  juillet 
et  août  ; car  c'est  à cette  époque  seulement  que  nous  avons 
a primeur  de  tous  les  légumes  et  racines,  saison  belle  et 
riche  pour  les  entremets  potagers  en  tous  genres. 

Cet  excellent  pâté  chaud  se  compose  de  tous  les  légumes 
possibles;  tels  que  carottes,  navets,  oignons,  chou- fleurs 
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e Pmixelles;  petits  pois,  petites  fèves  de  marais,  haricots; 
blancs  et  verts,  pointes  d'asperges,  laitues,  concombres, 
racines  de  céleri , culs  d’artichauts  et  champignons. 

Manière  de  procéder.  Vous  commencez  par  marquer  une 
essence  de  racine  : à cet  effet  , vous  mettez  dans  une 
moyenne  marmite  vingt  carottes  , vingt  navets  , vingt 
oignons,  huit  pieds  de  céleri,  quatre  laitues  et  quatre 
doux  de  gérofle;  mouillez  le  tout  avec 'de  bon  bouillon 
(très-doux  de  sel),  ayez  soin  d’écumer,  faites-les  mijoter 
doucement. 

Les  carottes  étant  bien  cuites , vous  en  passez  l’essence 
à la  serviette , «et  la  laissez  reposer,  afin  qu’elle  soit  bien 
claire. 

Après  vous  tournez  une  centaine  de  petites  carottes  de 
forme  et  de  grosseur  d’une  petite  olive;  vous  les  jetez  à 
Feau  bouillante,  les  rafraîchissez  et  les  blanchissez  après 
trois  ou  quatre  minutes  d’ébullition.  Vous  tournez  et  blan- 
chissez pareillement  une  trentaine  de  petits  navets  , et  les 
rafraîchissez  ensuite.  Vous  mettez  ces  deux  sortes  de  ra- 
cines séparément  dans  deux  casseroles  , et  les  mouillez 
avec  du  bouillon , de  l’essence  de  racine , et  un  peu  de 
sucre  ; faites-les  mijoter,  et  aussitôt  qu’elles  sont  presque 
cuites  (elles  doivent  être  un  peu  fermes  encore),  vous 
placez  la  casserole  sur  un  feu  ardent,  et  les  faites  tomber 
à glace  , c’est-à-dire  quq  vous  faites  réduire  leur  mouille- 
ment  et  les  mettez  de  côté. 

Pendant  leur  cuisson , vous  mettez  cuire  ensemble , et 
après  les  avoir  blanchies,  huit  laitues  et  douze  racines  de- 
pieds  de  céleri;  le  tout  étant  entouré  de  bardes  de  lard, 
mouillez  de  consommé  et  de  dégraissé  de  volaille.  Ensuite 
mettez  cuire  séparément  et  à beau  bouillante  , avec  un  peu 
de  sel  et  de  beurre , une  tête  de  chou-fleur  et  un  demi  litron 
de  petits  pois,  un  de  petites  fèves  de  marais,  un  d’haricots 
blancs;  puis  vous  blanchissez  séparément  à beau  bouillante 
(et  assez  salée  pour  donner  du  goût  à ces  légumes  , attendu 
qu’elles  n’ont  point  d’autre  cuisson  à subir  ) les  pointes 
d’asperges  d’une  demie  botte,  et  le  même  volume  d’haricots 
yeris  ; que  vous  aurez  coupés  de  la  longueur  des  petites  ca- 
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rottes;  ensuite  vous  tournez  quatre  culs  d’artichauts , et  les 
faites  cuire  à l’eau  bouillante  avec  beurre,  suc  de  citron  et 
une  pointe  de  sel;  puis  vous  tournez  un  miniveau  de  beaux 
champignons  , que  vous  faites  cuire  avec  le  suc  d’un  citron 
et  un  bon  morceau  de  beurre  ; ensuite  vous  coupez  un 
beau  concombre  en  quatre  parties,  et  après  lavoir  paré, 
vous  le  détaillez  avec  un  coupe-racine  de  dix  lignes  de 
diamètre  et  le  sautez  avec  une  petite  cuillerée  de  sel  fin. 
Pour  faire  rendre  l’eau  dont  ce  légume  est  rempli,  vous 
l’égoutez  et  le  ressuyez  dans  une  serviette;  jetez-le  dans 
six  onces  de  beurre  clarifié,  un  peu  chaud  , et  passez-le  sur 
un  feu  modéré.  Lorsqu'il  est  coloré  bien  blond , vous  i’é- 
goutez  sur  une  serviette , et  le  placez  ensuite  dans  une  pe- 
tite casserole. 

Maintenant  vous  épluchez  avec  soin  une  trentaine  de 
petits  oignons  bien  égaux  , et  les  placez  dans  un  plat  à 
sauter  et  beurré;  vous  les  mouillez  avec  du  bouillon  de 

s 

l’essence  de  racine,  et  un  peu  de  sucre.  Faites-les  mijoter; 
lorsqu’ils  sont  cuits , faites-les  tomber  à glace  sur  un  feu 
modéré,  afin  de  leur  donner  une  belle  teinte  rougâtre  et 
brillante. 

L’essentiel  de  l’opération  est  d’avoir  soin  que  les  légumes 
et  racines  soient  plutôt  un  peu  ferme  de  cuisson  ( cela  im- 
porte beaucoup  ) , elles  n’en  sont  que  meilleures  ; et  lors- 
que vous  les  mêlez  ensemble  , elles  ne  s’écrasent  pas  par  le 
frottement  qu’elles  éprouvent  entr’elles , car  faut-il  encore 
les  sauter  au  moins  une  fois  ou  deux , afin  de  les  saucer 
parfaitement. 

Lorsque  cette  opération  est  terminée,  vous  égoutez  tous 
vos  légumes  (excepté  les  carottes,  les  navets  et  les  oignons) 
sur  une  double  serviette;  ensuite  vous  disposez  tout  prêt 
sur  une  assiette  les  racines  et  légumes  qui  doivent  former 
le  couvercle  du  pâté  chaud.  Vous  les  placez  dans  l’ordre 
suivant  sur  la  crête  ( le  bord  ) du  pâté  ; vous  formez  une 
couronne  de  petits  chou -fleurs  et  de  petits  choux  de 
Bruxelles,  ce  qui  produit  un  fort  joli  effet.  Au  - dessus 
de  cette  couronne , vous  en  formez  une  autre  avec  les  pe- 
ifis  oignons  glacés,  ensuite  une  de  petites  carottes  (la  pointe 
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ën  l’air)  , et  au-dessus  vous  placez  une  couronne  de  beaux 
champignons  bien  blancs. 

Pour  le  milieu  du  couvercle,  un  beau  cul  d’artichaut, 
dans  lequel  vous  placez,  en  pyramide,  un  petit  buisson  de 
haricots  verts  mêlés  de  carottes. 

Après  vous  amalgamez  et  saucez  vos  légumes  de  cette 
manière  : dans  une  bonne  béchamel , dont  vous  aurez  tra- 
vaillé le  velouté  avec  un  consommé  de  volaille  (à  l’essence 
de  champignons)  et  avec  l’essence  de  racine,  vous  com- 
mencez par  masquer  légèrement  la  surface  de  la  bécha- 
mel , avec  une  cuillerée  d’haricots  verts , une  de  carottes , 
une  de  petits  pois,  une  de  concombres,  une  de  pointes  d’as- 
perges , une  d’haricots  blancs , une  de  fèves  de  marais , une 
de  culs  d’artichauts  ( que  vous  aurez  parés  de  la  même 
forme  que  la  concombre) , une  de  carottes,  une  de  cham- 
pignons ; puis  vous  recommencez  une  fois  encore  le  même 
amalgame  : mais  ayez  l’attention  de  n’en  mettre  qu’autant 
qu’il  en  faudra  pour  garnir  le  pâté  chaud  (i)  au  deux  tiers, 
et  de  les  saucer  amplement.  Alors  vous  placez  la  casserole 
au  bain  marie , et  au  moment  de  les  verser  dans  le  pâté , 
vous  les  sautez  une  fois  ou  deux  seulement;  ensuite,  après 
avoir  pressé  et  paré  vos  laitues,  comme  pour  entremêts, 
vous  en  faites  une  couronne  dans  le  fond  du  pâté.  Au  mi- 
lieu de  cette  couronne , vous  mettez  les  racines  de  céleri 
et  un  peu  de  chou-fleurs;  puis  vous  placez  sur  les  laitues 
une  couronne  de  petite  partie  de  chou-fleurs  , sur  laquelle 
vous  en  formez  une  autre  de  petits  oignons  glacés  , et 
par  dessus  encore  une  couronne  de  petits  choux  de 
Bruxelles  (2). 

Cette  garniture  terminée , vous  couvrez  et  placez  le  pâté 
à l’étuve,  assez  long-temps  avant  le  moment  du  service  , 
ahn  que  les  légumes  soient  bien  chauds. 

(1)  Qui  doit  être  d’une  grande  dimension  et  élévation , afin  de  faire  une 
forte  entrée;  par  la  raison  que  tout  le  monde  mange  avec  plaisir  de  cette 
macédoine. 

(2)  On  supprime  quelquefois  cette  première  garniture  ; alors  on  rem- 

plit le  pâté  chaud  de  la  macédoine  seulement.  On  garnit  également  à la 
macédoine  des  vol-au-yent,  des  timbales,  de  nouille  et  même  des  bordu- 
res de  riz , etc,  * ' , 
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Etant  prêt  à servir , vous  garnissez  le  pâté  chaud  en  y 
versant  la  macédoine  cuillerée  à cuillerée , et  vous  l’emplis- 
sez presque  jusqu’au  haut  du  bord  et  en  forme  bombée  ; 
ensuite  vous  y placez  le  couvercle  de  légumes  que  vous 
avez  préparés  d’avance. 

Voilà  assurément  un  pâté  chaud  de  légumes  tel  que  nos 
anciens  ont  pu  le  servir. 

Cette  entrée  , autant  riche  qu’élégante , nous  offre  le  nec 
plus  ultrà  , la  triple  alliance  des  légumes  et  racines  prin- 
tannières.  Enfin  elle  est  le  type  du  beau  des  entrées  que 
l’on  puisse  servir  dans  cette  riche  saison  (mais  peu  propice 
à la  bonne  chère);  aussi  les  détails  de  cette  entrée  sont- 
ils  à l’infini,  et  les  soins  qu’elle  réclame  plus  grands 
encore. 

On  met  quelquefois  dans  la  macédoine  une  petite  blan- 
quette de  filets  de  poularde,  ou  des  crêtes  et  rognons  de 
coq,  ou  une  escalope  de  foie  gras,  de  filets  de  mau- 
viette ou  autre  menu  gibier. 

O 

On  garnit  également  le  pied  du  pâté  d’une  couronne  de 
petites  truffes  (celles  en  bouteilles  sont  les  meilleures) 
tournées , rondes  et  sautées  dans  la  glace,  ou  d’une  cou- 
ronne de  petites  pommes  de  terre  rondes  de  la  grosseur 
d’une  noix-muscade,  colorées  bien  blond  et  glacées,  une 
de  petites  carottes  tournées  de  même  , glacées  , ou  de 
navets. 
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CHAPITRE  IV. 

PÂTÉ  CHAUD  ANGLO- FRANÇAIS. 

* 

Après  avoir  paré  les  filets  de  quatre  carrés  de  mouton  de 
bonne  qualité,  vous  les  coupez  et  les  parez  en  escalope, 
puis  vous  les  assaisonnez  dessus  et  dessous  avec  sel , gros 
poivre  et  muscade  ; ensuite  vous  faites  à peine  tiédir  huit 
onces  de  beurre  d’Isigny , dans  lequel  vous  mettez  deux 
cuillerées  de  persil , le  double  de  champignons  et  autant  de 
truffes , le  tout  bâché  bien  fin  5 puis  une  gousse  d’échaiotte 
hachée  et  blanchie» 
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Le  pâté  étant  dressé  selon  la  règle  , vous  trempez  les  filets 
dans  le  beurre  aux  fines  herbes  , et  au  fur  et  à mesure  vous 
les  placez  en  couronne  dans  le  pâté  ; puis  au  milieu  vous  y 
mettez  de  beaux  champignons  tournés  et  cuits  , bien  blancs  , 
des  truffes  émincées,  ou  culs  d’artichauts  , ou  quelque  es- 
calope de  ris  d’agneau  ou  de  veau  ; alors  vous  masquez  le 
tout  avec  le  reste  du  beurre  aux  fines  herbes. 

Finissez  le  pâté  chaud  de  la  manière  accoutumée , et 
mettez-le  au  four  gai  ; donnez  une  heure  et  demie  de  cuisson. 
Etant  prêt  à servir , vous  ôtez  le  lard  et  les  deux  feuilles  de 
laurier  ; puis  vous  masquez  avec  une  demi-glace  de  mouton 
travaillé  avec  une  essence  de  champignons  ou  de  truffés  : 
ajoutez  le  suc  d’un  citron. 

On  peut  également  dégraisser  ce  pâté  chaud  et  le  mas- 
quer d’une  bonne  espagnole  avec  garniture  de  champignons, 
truffes,  culs  d’artichauts,  au  ris  d’agneau  , ou  d’une  sauce 
tomate. 

On  procédera  de  même  que  ci-dessus  pour  les  pâtés 
chauds  de  filets  ou  de  noix  de  veau  , de  filets  de  bœuf, 
de  porc  frais  , de  chevreuil,  de  sanglier  et  autres  gibiers 
de  venaison. 
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CHAPITRE  V. 

RATÉ  CHAUD  RUSSE. 

Je  vais  donner  les  détails  de  ce  pâté  chaud,  tel  que  je  le 
vis  préparer  chez  l'ambassadeur  de  Russie  ( le  prince  Kou- 
rakin  ) par  son  cuisinier  russe. 

Manière  d’opérer.  Après  avoir  coupé  par  escalopes  une 
petite  dame  de  saumon,  vous  les  passez  aux  fines  herbes 
avec  sel , poivre  et  muscade  ; vous  passez  de  même  aux  fines 
herbes  un  petit  foie  gras  de  Strasbourg  coupé  en  escalope. 
Ensuite  vous  hachez  douze  jaunes  d’œufs  durcis  ; puis  le 
pâté  chaud  étant  dressé  comme  de  coutume  , vous  le  gar- 
nissez au  tour  et  au  fond  avec  du  riz  cuit  dans  un  bon  tond 
de  poularde  ( le  riz  doit  être  froid  , ainsi  que  le  reste  de  la 
garniture  ) ; alors  vous  masquez  le  fond  d’escalopes  de  sau- 
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mon  , sur  lequel  vous  semez  du  jaune  d’œuf,  puis  vous  y 
placez  la  moitié  des  escalopes  de  foie  gras  , et  les  masquez 
de  jaunes  d’œufs.  Recommencez  encore  une  fois  la  même 
garniture  de  saumon  et  de  foie  gras;  passez  dessus  le  beurre 
aux  fines  herbes  ( dans  le  feu  vous  avez  passé  le  foie  et  le 
saumon).  Recouvrez  le  tout  avec  le  reste  du  ris  , finissez 
le  pâté  selon  la  règle , donnez-lui  une  heure  et  demie  de 
cuisson,  etservez-le  de  suite. 

Le  cuisinier  russe  ne  met  point  de  sauce  ; mais  il  me 
semble  quune  bonne  demi-espagnole  à glace  donnerait 
plus  de  goût  et  plus  de  moelleux  à ce  ragoût  étranger. 

La  vraie  couleur  des  pâtés  chauds  doit  être  rougeâtre. 
Cette  teinte  mâle  caractérise  ces  sortes  d’entrées , car  la 
couleur  blonde  a je  ne  sais  quoi  de  fade  qui  ne  convient 
nullement  à la  pâtisserie  d’entrée.  Cependant  nous  devons 
servir  aux  amphytrions  la  couleur  qu’ils  eiment  le  mieux  ; 
mais  généralement  la  couleur  vive  a la  préférence , parce 
qu’elle  flatte  davantage. 

O11  fait  également  des  pâtés  chauds  ovales  pour  flans. 
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CHAPITRE  VI. 

DES  TOURTES  D’ENTRÉES. 

Observations.  Cette  entrée  de  pâtisserie  n’a  plus  assez  de 
luxe  pour  paraître  sur  nos  tables  opulentes  , par  la  raison 
que  sa  tournure  est  trop  vulgaire  : la  classe  bourgeoise 
même  la  dédaigne  , et  ne  mange  plus  que  des  pâtés  chauds 
et  des  vol-au-vent;  tandis  que  les  gros  marchands  d’autre 
fois  se  régalaient  en  famille  de  la  modeste  tourte  d’entrée. 

Mais  alors  les  marchands  ne  se  piquaient  pas  d’être 
gastronomes.  Que  les  temps  sont  changés  !...  Nos  grands 
cuisiniers  anciens  ont  pour  tant  servi  cette  tourte  sur  la  table 
des  princes. 

Mais , je  le  répète  encore  , les  temps  ne  sont  plus  les 
mêmes  ; et  pourtant  je  ne  vois  pas  pourquoi  nous  ne  re- 
produirions pas  cette  entrée  , avec  cette  bonne  mine  dont 
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elle  est  susceptible , comme , par  exemple,  la  représente  le 
dessin  du  n°  8 de  la  planche  2e. 

Je  vais  en  donner  les  détails. 

Tourte  d’entrée  à l’ancienne . 

Faites  une  abaisse  de  pâte  à dresser  pour  timbale  ( Voyez 
cette  détrempe  ) ; coupez-la  ronde  du  diamètre  de  huit 
ponces  3 placez-la  sur  un  petit  plafond  : ensuite  vous 
faites  ( de  même  que  les  petits  pains  à la  duchesse  ) 
trente -six  à quarante  boulettes  de  godiveau  ( Voyez  cet 
article  ) de  la  grosseur  d’un  œuf  de  pigeon  3 alors  vous 
en  placez  la  moitié  sur  le  fond  de  la  tourte  , mais  vous 
les  placez  à un  pouce  près  des  bords  de  l’abaisse.  Vous 
posez  dessus  quelques  escalopes  de  ris  d’agneau  ou  de 
veau  ( cuit  aux  fines  herbes  ) , des  champignons  et  des 
culs  d’artichauts  parés  par  demi -quartier  3 ensuite  vous 
placez  le  reste  des  boulettes  , et  mettez  dessus  quatre 
belles  écrevisses  ( les  pattes  et  la  queue  parés  ) , des 
champignons  et  des  culs  d’artichauts  3 mais  ayez  soin  que 
le  tout  forme  un  dôme  parfait. 

Ensuite  vous  faites  une  abaisse , comme  celle  du  fond 
de  la  tourte , et  la  coupez  du  diamètre  de  neuf  pouces  et 
demi  (elle  doit  avoir  deux  lignes  d’épaisseur).  Vous  mouil- 
lez alors  légèrement  le  bord  de  l’abaisse  première , vous 
placez  sur  sa  garniture  la  grande  abaisse , et  l’appuyez  à 
l’entour  et  presque  tout  près  des  boulettes  3 mais  vous  de- 
vez avoir  soin  qu’il  y ait  un  peu  de  vent  dans  la  tourte 
( qui  se  trouve  alors  fermée  ) , afin  qu’elle  ait  bonne 
mine  (1).  Ensuite  vous  relevez  et  appuyez  le  bord  de  l’a- 
baisse du  fond  sur  le  bord  de  la  seconde , afin  de  les  son- 
der bien  parfaitement  ensemble  ; vous  mouillez  légèrement 
le  dessus,  et  y posez  une  bande  de  feuilletage  de  neuf 

(1)  Cependant  faites  attention  qu’il  en  faut  peu  , autrement  lorsqu’elle 
contient  trop  d’air  > celle-ci  , par  l’action  de  la  chaleur  du  four  , cherche 
à se  dégager,  et  donne  quelquefois  une  bien  mauvaise  tournure  à cette 
entrée  , qui , sous  ce  rapport , réclame  des  soins.  Mais  lorsque  cela  arrive, 
et  que  la  croûte  se  trouve  déjà  assez  prise , vous  y faites  un  petit  trou  avec 
la  tête  d’une  grosse  épingle  ordinaire , afin  que  l’air  se  dégage  5 il  con- 
serve par-là  la  bonne  mine  à la  tourte» 
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lignes  de  large  et  de  deux  bonnes  lignes  d’épaisseur  seule- 
ment , puis  vous  sondez  et  appuyez  cette  bande  de  même 
que  pour  la  tourte  d’entremêt. 

Etant  doré  légèrement , vous  placez  sur  le  milieu  du 
couvercle,  et  de  six  pouces  de  diamètre  au  moins  , une 
jolie  rosace  (V oyez  le  dessin)  formée  de  bandes  roulées  de 
la  même  pâte  que  la  tourte,  ou  bien  un  petit  faux  cou- 
vercle de  parure  de  feuilletage  que  vous  découpez  à la  ma- 
nière ancienne.  Dorez  ce  faux  couvercle,  entourez  l’é- 
paisseur de  la  bande  de  tourte  avec  une  bande  de  papier 
fort  et  beurre , pour  contenir  la  largeur  de  la  tourte  que 
vous  mettez  au  four  gai  ; vous  lui  donnez  une  heure  et 
demie  de  cuisson , en  la  soignant  comme  je  l’ai  dit  précé- 
demment. Etant  prêt  à servir  (en  la  sortant  du  four)  , vous 
coupez  le  dessus  en  un  petit  couvercle  de  trois  pouces  d’ou- 
verture, et  vous  saucez  la  tourte  d’une  bonne  espagnole 
et  la  recouvrez. 

Voila  une  entree  qui  assurément  doit  être  mangé  avec 
plaisir;  car  sa  garniture  est  la  même  que  celle  du  pâté 
chaud,  et  sa  ci  otite  est  meilleure  , puisqu  elle  peut  être  plus 
fine.  Sous  le  rapport  du  service,  elle  est  aimable,  par  la 
raison  qu’en  moins  de  dix  minutes  on  peut  aisément  faim 
cette  entrée,  tandis  que  le  pâté  chaud  réclame  au  moins 
une  demi-heure  pour  recevoir  la  tournure  qui  le  distingue. 

Tourte  d'entrée  de  godiveau  de  volaille. 

C’est  absolument  la  même  manière  de  procéder  que  ci- 
dessus  , avec  cette  différence  que  vous  garnissez  celle-ci 
de  godiveau  de  volaille  ( Voyez  cet  article) , et  pour  garni- 
ture, vous  y joignez  des  crêtes,  des  rognons  de  coq,  des 
truffes,  des  champignons,  des  culs  d’artichauts  et  quatre 
belles  écrevisses  ; vous  la  saucez  d’une  espagnole  travaillée 
avec  un  consomme  de  volaille  et  une  essence  de  truffes  ou 
de  champignons. 

Tourte  d’entrée  de  godiveau  de  gibier . 

^ eus  faites  cette  tourte  comme  les  précédentes , mais 
i kuis  la  garnissez  de  godiveau  de  gibier.  ( Voyez,  cet  ar- 
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ticle.  ) Vous  placez  dans  le  milieu  et  sur  les  boulettes  une 
escalope  de  filet  de  lapreau  ou  levreau  légèrement  sauté 
aux  fines  herbes,  aux  filets  demoviettes,  de  bécasses  , per- 
dreaux et  autre  menu  gibier,  avec  champignons,  truffes, 
et  une  bonne  demi-espagnole  à glace  travaillée  d’un  fumet 
de  gibier  truffé. 

Tourte  d’entrée  de  godiveau  de  poisson. 

Passez  légèrement  aux  fines  herbes  quatre  l’aitances  de 
carpe , et  placez-les  avec  champignons  et  queues  d’écre- 
visses entre  les  boulettes  de  godiveau  de  poisson  ( Voyez 
cet  article  ) ; puis  vous  terminez  et  cuisez  cette  tourte  de 
la  manière  accoutumée,  et  la  saucez  d'une  espagnole  liée 
d’un  beurre  d’écrevisse. 

Tourte  d} entrée  de  quenelle  de  volaille  aux  truffes . 

Emincez  un  peu  épais  huit  truffes  bien  noires,  que  vous 
avez  tournés  de  manière  que  chaque  lame  ait  la  forme 
ovale  des  quenelles  ; passez-les  deux  minutes  seulement 
dans  du  beurre  clarifié,  avec  sel  et  mignonette  ; ensuite 
vous  faites  trente-six  à quarante  petites  quenelles  de  farce 
de  volaille  ffoyez  cet  article  ).  Vous  placez  alors  chacune 
d’elles  sur  une  lame  de  truffes,  et  la  mettez  ainsi  sur  le 
fond  de  la  tourte  5 vous  placez  successivement  les  que- 
nelles, posées  sur  les  émincées  de  truffes,  de  manière  que 
cette  tourte  se  trouve  garnie  avantageusement,  puisque  les 
quenelles  sont  séparées  entr’clles  par  une  lame  de  truffes  , 
ce  qui  doit  nécessairement  faire  bon  effet.  Finissez  le  reste 
du  procédé  selon  la  règle. 

Etant  prêt  à servir,  vous  saucez  cette  tourte  d’une  i‘ 
bonne  demi-espagnole  à glace , travaillée  d’un  consommé 
de  volaille  et  d’une  essence  de  truffes. 

On  peut  faire  de  la  même  manière  des  tourtes  d’entrées 
avec  les  farces  de  gibier  et  de  poisson,  et  de  toutes  les 
sortes  de  godiveaux. 

Tourte  d entrée  au  chasseur. 

Passez  aux  fines  berbes  un  petit  perdreau  rouge  ( coupé 
en  deux  et  paré  ) , une  petite  bécassine  parée  de  même , 
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•deux  cailles  , six  moviettes  , les  reins  et  les  cuisses  d’un  pe- 
tit lapereau  de  garenne,  et  quatre  truffes  bien  noires,  dont 
chacune  d’elles  sera  émincée  en  cinq  lames. 

Le  tout  étant  roidi  seulement  , et  sur-tout  d’un  bon  sel, 
vous  le  laissez  refroidir  dans  son  assaisonnement , puis  vous 
garnissez  la  tourte  en  y plaçant  avec  soin  le  gibier  en  forme 
de  dôme;  vous  remplissez  les  parties  inégalés  avec  le 
beurre  aux  fines  herbes  dans  lequel  a été  passé  le  gibier.  * 

La  tourte  étant  terminée  comme  de  coutume  , vous  la 
mettez  au  four  gai,  et  lui  donnez  une  heure  et  demie  dè 
cuisson. 

Au  moment  du  service  , vous  la  saucez  d’une  espagnole, 
travaillée  d’un  fumet  de  gibier  aux  truffes. 

Ici  finit  la  série  de.ces  sortes  d’entrées.  Quoique  je  pour- 
rais-en  grossir  infiniment  le  nombre,  il  est  facile  de  s’a- 
percevoir que  ces  tourtes  sont  susceptibles  de  se  garnir  de 
toutes  les  différentes  manières  que  j’ai  indiqués  pour  les 
pâtés  chauds  décrits  précédemment.  Ainsi  donc,  quand 
on  voudra  confectionner  une  tourte  d’entrée  de  saumon  , 
par  exemple  , alors  on  voudra  bien  se  reporter  au  pâté 
chaud  de  saumon,  et  procéder  absolument  suivant  ces 
détails  : on  agira  de  même  à l’égard  des  autres  pâtés 
chauds. 
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CHAPITRE  VIL 

DES  PETITS  PATES  POUR  HORS-d’œUVRE  ET  AU  NATUREL. 

f \ 

Après  avoir  donné  six  tours  à un  litron  de  feuilletage, 
vous  en  laites  deux  abaisses  (des  deux  tiers  du  feuilletage) 
de  1 épaisseur  d’une  ligne,  et  les  détaillez  avec  un  coupe- 
pâte  rond-uni,  de  quinze  lignes  de  largeur;  vous  abaissez 
îles  parures,  que  vous  enveloppez  dans  le  reste  du  feuille- 
:tage  après  l’avoir  détaillé  comme  le  précédent.  Vous,  met- 
tez ces  petites  abaisses  sur  un  grand  plafond  légèrement 
| humide,  mais  vous  les  placez  à trois  lignes  les  unes  des 
autres  ; vous  les  mouillez  à peine  dessus , et  vous  les  gar- 
nissez avec  un  peu  de  godiveau,  que  vous  masquez  ensuite 
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avec  les  petites  abaisses  qui  ont  été  faites  les  premières  ; et, 
pour  les  souder  au  fond  des  petits  pâtés,  vous  les  appuyez 
avec  un  petit  coupe-pâte  de  douze  lignes  de  diamètre,  que 
vous  retournez  à cet  effet  du  côté  qu’il  est  bordé;  et  après 
les  avoir  légèrement  dorés,  vous  les  mettez  au  four  gai,  et 
leur  donnez  une  belle  couleur  mâle  (rougeâtre). 

Ces  petits  pâtés  ne  sont  parfaits  qu’autant  qu'on  les  ser- 
vira et  mangera  en  sortant  du  four;  sinon,  dès  qu’ils  sont 
refroidis  ou  réchauffés,  ils  perdent  une  partie  de  leur  qua- 
lité. Le  duc  de  Richelieu  disait  que  , pour  manger  ces  petits 
pâtés  excellens , il  fallait  avoir  le  four  dans  le  gousset  de  sa 
culotte. 

Petits  pâtés  au  verjus. 

Vous  procéderez  de  même  que  ci-dessus  , avec  cette  dif- 
férence que  vous  placez  sur  le  godiveau  de  chaque  petit 
pâté  un  beau  grain  de  verjus. 

Petits  pâtés  aux  rognons  de  coq, 

( 

Ayez  autant  de  gros  rognons  de  coq  que  vous  voulez  s 
faire  de  petits  pâtés , puis  vous  les  jetez  dans  une  petite  eau  j 
de  sel  un  peu  plus  que  tiède , et  ne  la  remettez  pas  sur  le  \ 
feu , afin  que  vos  pognons  ne  crèvent  point  ; étant  légère-  * 
ment  roidis,  vous  les  égouttez,  et,  lorsqu'ils  sont  froids,  j 
vous  les  placez  sur  un  peu  de  godiveau  de  volaille  (ou  de  f 
farce  à quenelle)  qui  garnit  les  petits  pâtés,  que  vous  pré-  * 
parez  et  finissez  comme  de  coutume. 

Au  moment  de  les  servir,  vous  les  ouvrez  , et  versez  sur  i 
chaque  garniture  de  petits  pâtés  un  peu  de  béchamel , et , | 
après  les  avoir  recouverts  , vous  les  servez  de  suite. 

I 

Petits  pâtés  à l’écarlate. 

Vous  garnissez  vos  pâtés  avec  un  peu  de  godiveau  de  $ 
volaille  , dans  lequel  vous  avez  amalgamé  des  petits  dés  de  i 
langue  de  bœuf  à l’écarlate;  et,  au  moment  de  les  servir,  i 
vous  les  saucez  avec  un  peu  d’espagnole , les  recouvrez  et  4 
les  servez. 

On  peut  également  mettre  dans  chaque  petit  pâté  une  es-  i 
pèce  de  noisette  formée  de  langue  à l'écarlate. 
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Petits  pâtés  aux  truffes. 

Ces  petits  pâtés  doivent  être  garnis  de  godiveau  de  vo- 
laille : vous  placez  dessus  une  petite  truffe  tournée  de  la 
grosseur  dune  noix-muscade;  vous  terminez  l’opération  de 
la  manière  accoutumée. 

Avant  de  les  servir,  vous  masquez  les  garnitures  avec  un 
peu  d’espagnole  , dans  laquelle  vous  mettez  un  peu  de  truffe 
hachée. 

Petits  pâtés  de  gibier . 

Vous  passez  aux  fines  herbes  autant  de  filets  de  mauviettes 
(que  vous  avez  parées  rondes)  que  de  petits  pâtés.  Etant 
refroidis,  vous  les  séparez  de  leur  assaisonnement,  et  vous 
en  placez  un  sur  chaque  petit  pâté,  que  vous  avez  légè- 
rement garni  de  godiveau  de  gibier  : finissez  le  reste  du 
procédé  selon  la  règle. 

Au  moment  du  service,  vous  masquez  la  garniture  avec 
un  peu  d’espagnole  au  fumet  de  gibier. 

Petits  pâtés  maigres  de  laitance  de  carpe » 

Faites  blanchir  à l’eau  de  sel  une  belle  laitance  de  carpe; 
eoupez-la  par  petites  parties  de  six  lignes  carrées.  Vous  en 
placez  une  partie  sur  chaque  petit  pâté  , que  vous  aurez 
garni  avec  un  peu  de  farce  fine  de  laitance  de  carpe. 
Vous  terminez  l’opération  comme  de  coutume;  et,  avant 
de  servir  , vous  saucez  vos  petits  pâtés  avec  un  peu  de 

béchamel  maigre  ; mais  on  les  sert  le  plus  souvent  sans 
cette  sauce. 

Les  petits  pâtés  de  laitance  de  maquereaux , de  brochets 
et  de  lottes  se  préparent  comme  les  précédens* 

Petits  pâtés  de  queues  d’écrevisses. 

A os  petits  pâtes  étant  garnis  d’un  peu  de^  farce  fine 
d ecrevisses,  vous  mettez  sur  chacun  d’eux  une  queue  d’écre- 
visse paiee  ; ensuite  vous  finissez  vos  petits  pâtés  selon  la 
coutume. 

Petits  pâtés  aux  huîtres . 

Faites  blanchir  ? dans  leur  eau  , autant  de  petites  huîtres 
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que  vous  voulez  faire  de  petits  pâtés , lesquels  vous  gar- 
nissez avec  un  peu  de  farce  fine  de  laitance  de  carpe  ; puis 
vous  placez  dessus  les  huîtres  qui  doivent  être  froides,  et 
ressuyées  dans  une  serviette. 

Finissez  le  reste  selon  la  règle. 

Petits  pâtés  d’anchois. 

Après  avoir  lavé  et  paré  autant  de  beaux  filets  d’an- 
chois que  vous  avez  de  petits  pâtés  à garnir , vous  roulez 
ces  filets  en  une  petite  boule  ; vous  garnissez  vos  pâtés  de 
farce  fine  d’anchois  , et  placez  sur  chacun  d’eux  un  filet. 
Pour  le  reste  de  l’opération  , vous  suivrez  les  procédés 
indiqués. 

On  peut  garnir  ces  sortes  de  petits  pâtés , tant  en  gras 
qu’en  maigre , avec  toutes  sortes  de  farces  fines  à quenelle 
et  godiveau. 
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CHAPITRE  VIII. 

DES  VOL-AU-VENT  ET  DES  RISSOLES. 

O eservations.  Cette  entrée  est  jolie  et  fort  bonne,  sans 
doute:  elle  est  presque  toujours  mangée  avec  plaisir , et 
cela  par  son  extrême  délicatesse  et  sa  légèreté;  mais  que  de 
soins  minutieux  réclament  sa  parfaite  cuisson  î car  c’est-là 
le  point  essentiel  de  l’opération  , à moins  que  le  feuilletage 
soit  manqué  à sa  détrempe;  ce  qui  arrive  quelquefois  (en  dé- 
pit même  du  talent  des  pâtissiers).  Cela  vient  aussi  de  ce  qu’en 
maison  on  a la  mauvaise  habitude  de  se  fournir  de  farine  chez 
les  boulangers  : ceux-ci  donnent  les  mêmes  farines  qu’ils 
emploient  pour  le  pain,  et  bien  certainement  ces  farines  ne 
peuvent  être  de  première  qualité  , telle  qu’on  l’emploie  au- 
jourd’hui dans  nos  grandes  maisons-pâtissières.  Je  me  rap- 
pelle que  dans  mon  établissement,  j’ai  payé  jusqu’à  ia5  fr. 
un  sac  de  farine  ; tandis  qu’à  la  halle  la  première  qualité  ne 
se  vendait  que  55  à 60  francs.  Quelle  différence  dans  cette 
farine  , tant  pour  la  blancheur,  la  finesse,  la  qualité  et  la 
saveur!  Tout  ce  qu’elle  produira  en  pâtisserie,  sera  autant 
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flatteur  à la  vue  qu  agréable  au  palais  : voilà  la  farine  que 
doivent  employer  les  pâtissiers  de  maisons;  et,  à l’avenir, 
les  maîtres-d’hôtel  et  les  cuisiniers,  jaloux  de  bien  faire, 
doivent  en  fournir  à leurs  pâtissiers  ; et , pour  cela  , ils  pour- 
ront aisément  se  la  procurer  dans  les  grandes  maisons-pâtis- 
sières, et  en  aussi  grande  quantité  qu’ils  le  désireront. 

Je  n’entrerai  pas  dans  de  plus  grands  détails  sur  le  vol- 
au-vent  , attendu  que  j’en  ai  déjà  parlé  à l’article  de  la  dé- 
trempe du  feuilletage  : cependant  je  dirai  encore  qu’après 
l’avoir  terminé  au  tour  selon  la  règle , vous  le  mettez  au 
four  chaleur  modérée,  et  le  retirez  lorsqu’il  a atteint  une 
belle  couleur  rougeâtre  ; vous  le  videz  de  suite  , mais  vous 
devez  regarder  le  dedans  , et  les  parties  qui  vous  paraissent 
trop  minces , vous  y collez  dessus  des  parties  feuilletées 
que  vous  aurez  ôté  du  dedans  ; vous  imbibez  le  dessus  de 
ces  parties  de  dorure , et  les  placez  de  ce  côté  à l’endroit 
nécessaire , afin  de  les  rendre  plus  solides.  Ensuite  vous 
passez  légèrement  le  doroir  ( avec  un  peu  de  dorure  ) en 
dedans  , pour  rapprocher  toutes  les  parties  feuilletées  qui 
se  séparent  en  vidant  le  vol-au-vent , et  que  vous  remettez; 
quelques  minutes  à la  bouche  du  four. 

Tous  ces  soins  sont  de  rigueur  si  l’on  veut  éviter  le  dé- 
sagrément de  voir  cette  entrée  de  mauvaise  mine  , lorsque 
la  croûte  du  vol-au-vent  n’a  pas  assez  de  consistance  pour 
contenir  la  sauce  qui  fuit  de  toutes  parts. 

V ol-au-vent  à la  Nesle . 

Vous  formez  vos  quenelles  dans  des  petites  cuillères  à 
prendre  le  café  ( Voyez  farce  à quenelle  de  volaille  ) , et 
après  les  avoir  pochées  au  consommé  , vous  les  égouttez 
sur  une  serviette,  et  les  placez  avec  ordre  dans  le  vol-au- 
vent que  vous  finissez  d’emplir  d’un  bon  ragoût  de  crêtes  , 
de  rognons  de  coq  , de  ris  d’agneau  , de  truffes , de  cham- 
pignons , de  queues  d’écrevisses , et  quatre  belles  cervelles 
entières , le  tout  saucé  d’une  allemande. 

Les  vols-au-vent  sé  garnissent  volontiers  de  quenelles  de 
volaille,  de  gibier,  ou  de  poisson  ; et  toujours  saucées 
dune  allemande  ; d’un  béchamel , et  d’un  grand  nombre 
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die  ragoûts  tant  en  gras  qu’en  maigre;  j’en  donnerai  tes 
détails  dans  la  description  des  casseroles  au  riz  , attendu 
que  ces  deux  entrées  de  four  se  garnissent  dans  le  mémo 
genre. 

Traité  des  rissoles. 

Vous  abaissez  d’un  carré  long  un  demi-litron  de  feuil- 
letage touré  à dix  tours,  Vous  placez  sur  cet  abaisse  de 
petites  parties  de  farce  à quenelle  (ou  de  godiveau  ou  de 
farce  fine)  delà  grosseur  d’une  noix  ordinaire  , à un  pouce 
de  distance  entre  elles,  puis  vous  mouillez  l’abaisse  à l'en- 
tour de  la  farce  , sur  laquelle  vous  ployez  le  bord  de  la 
pâte,  de  manière  que  vous  l’appuyez  parfaitement,  afin 
que  la  garniture  se  trouve  contenue  de  toutes  parts.  Sur- 
tout ayez  soin,  en  les  appuyant,  qu’il  ne  reste  point  d’air 
dans  l'intérieur;  ensuite  vous  détaillez  vos  rissoles  avec 
une  videlle  , ou  avec  un  coupe-pâte  rond-cannelé  de 
deux  pouces  de  diamètre;  mais  en  donnant  aux  rissoles 
la  forme  d’un  croissant  de  quinze  lignes  de  largeur  sur 
deux  pouces  de  longueur.  Vous  recommencez  la  même 
opération  pour  employer  le  reste  de  l’abaisse  , de  manière 
à avoir  vingt-quatre  rissoles  , que  vous  placez  au  fur  et  à 
mesure  sur  deux  couvercles  de  casserole  légèrement  fari- 
nés. Au  moment  du  service  , vous  les  versez  dans  une 
friture  qui  ne  soit  pas  trop  chaude  , et,  avec  la  pointe  d’un 
atelet , vous  les  retournez  de  temps  en  temps;  dès  quelles 
sont  colorées  d’un  blond  rougeâtre,  vous  les  égouttez  sur 
une  serviette  double,  les  dressez  de  suite,  et  servez. 

Cette  sorte  d’hors-d’œuvre  est  aimable  pour  employer  j 
des  parures  de  feuiletage , et  toutes  sortes  de  farces  grasses 
et  maigres.  On  garnit  encore  ces  rissoles  avec  les  garni- 
tures des  croquettes  de  volaille  ou  de  gibier , alors  vous 
leur  donnez  le  nom  de  cannelons  à la  Luxembourg,  mais 
aussi  la  forme  d’un  çannelon.  On  fait  également  les  hors- 
d’œuvre  avec  de  la  pâte  fine , mais  alors  on  doit  faire  ra- 
baisse le  plus  mince  possible. 

Rissoles  à la  parisienne „ 

Vous  abaissez  bien  mince  un  litron  de  pâte  à brioche  , 
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ensuite  vous  placez  dessus  , à deux  pouces  près  du  bord,  des 
petites  parties  de  hachis  de  volaille  ou  de  gibier  (préparé  de 
même  que  pour  les  croquettes),  de  la  grosseur  d’une  forte 
noix-muscade , et  à un  pouce  de  distance  entr’elles.  Après 
les  avoir  légèrement  mouillées  à l’entour , vous  repliez  le 
bord  de  1 abaisse  dessus  , et  l’appuyez  bien  parfaitement 
pour  contenir  la  garniture.  Avec  un  petit  coupe-pâte  rond- 
uni , de  vingt  lignes  de  diamètre  , vous  détaillez.vos  rissoles 
rondes  , en  faisant  attention  à ce  que  la  farce  doive  se  trou- 
ver au  milieu.  Vous  les  posez  sur  deux  couvercles  farinés; 
et  suivez  les  mêmes  procédés  pour  garnir  le  reste  de  fa- 
baisse  , de  manière  à obtenir  vingt-quatre  rissoles  : vous  les 
y laissez  deux  bonnes  heures  , afin  que  la  pâte  à brioche 
puisse  revenir.  Etant  prêt  à servir,  vous  les  faites  cuire 
dans  une  bonne  friture  légèrement  chaude,  et  les  retournez 
avec  un  atelet  : ces  sortes  de  rissoles  sont  absolument  ron- 
des comme  des  petites  boules.  Lorsqu’elles  ont  acquis  une 
belle  couleur  rougeâtre,  vous  les  égouttez  sur  une  serviette 
double  et  les  servez  de  suite. 

O11  fait  également  ces  rissoles  en  croissant  ou  en  forme 
de  cannelon;  on  peut  également  les  garnir  avec  des  farces 
à quenelle  et  des  farces  fines. 

Rissoles  à la  russe. 

Délayez  dans  une  petite  casserole  deux  cuillerées  de  fa- 
rine avec  quatre  œufs,  puis  vous  y mettez  un  demi-verre 
de  bonne  crème  , un  grain  de  sel  , et  une  cuillerée  de 
beurre  tiède.  Le  tout  bien  amalgamé  , vous  versez  une  cuil- 
lerée dans  une  grande  poêle  légèrement  beurrée,  que  vous 
mouvez  afin  d’en  masquer  le  fond,  ainsi  que  l’on  fait  pour  les 
pannequets ; étant  colorée,  vous  la  retournez  pour  qu’elle 
soit  d’un  blond  rougeâtre  des  deux  côtés , puis  vous  la  pla- 
cez sur  un  grand  plafond  , et  recommencez  la  même  opé- 
ration pour  employer  le  reste  de  la  pâte  ; ce  qui  doit  vous 
dçmner  unte  douzaine  de  petites  omelettes  très-minces,  que 
vous  coupez  par  le  milieu;  vous  parez  chaque  partie  en 
carre  long,  sur  laquelle  vous  placez  de  la  farine  à quenelle 
ou  autre,  ou  du  hachis  de  volaille  ou  de  gibier  préparé 
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comme  pour  les  croquettes  ; ensuite  vous  ployez  cette  ome- 
lette dans  le  genre  des  petits  pantins  de  vingt  sols,  de  ma- 
nière que  la  garniture  se  trouve  bien  enveloppée.  Pour  la 
contenir,  vous  humectez  les  bords  de  l’omelette  avec  un 
peu  de  pâte  (que  vous  avez  conservée  à cet  effet)  qui  vous 
a servi  à faire  ces  mêmes  omelettes  ; lorsque  vous  avez 
ainsi  fait  vingt-quatre  rissoles , vous  les  trempez  dans  six 
œufs  battus  avec  un  giain  de  sel,  vous  les  masquez  de  mie 
de  pain  très-fine,  comme  on  fait  pour  les  croquettes  de  vo- 
laille ; ne  les  pariez  qu’une  fois  , etplacez-les  sur  deux  cou- 
vercles de  casserole.  Au  moment  du  service,  vous  les  faites 
frire  de  belle  couleur  et  les  servez  bien  vite. 

Croquettes  de  riz  à la  manière  ancienne. 

Vous  faites  cuire  six  onces  de  riz  Caroline  , comme  je 
l’ai  enseigné  au  traité  des  casseroles  au  riz  ; travaillez-le 
avec  une  cuillerée  de  velouté  réduit,  deux  cuillerées  de 
bon  fromage  de  Parmesan  râpé  et  une  pointe  de  muscade. 
Le  tout  bien  mêlé,  vous  le  divisez  en  dix-huit  parties  éga- 
t les  ; avec  une  de  ces  parties  , vous  formez  dans  le  creux  de 
la  main  gauche  , avec  le  pouce  de  la  droite  , une  espèce  de 
godet  dans  lequel  vous  mettez  une  petite  cuillerée  d’un 
bon  salpicon  ou  d’une  garniture  comme  pour  les  cro- 
quettes  de  giber  ou  de  volaille;  vous  refermez  les  bords  du 
petit  godet  de  manière  que  la  garniture  se  trouve  con- 
tenue  dans  le  riz.  qui,  alors,  doit  avoir  une  forme  très- 
ronde.  Après  cela  , vous  employez  les  mêmes  moyens  pour 
préparer  le  reste  du  riz;  vous  les  roulez  sur  du  Parmesan 
râpé  très-fin  , et  ensuite  dans  le  creux  de  la  main.  Cette 
opération  terminée  , vous  mêlez  deux  poignées  de  Parme- 
san râpé , avec  quatre  de  mie  de  pain  très-fine  ; vous  trem- 
pez vos  croquettes  dans  six  œufs  battus  , les  laissez  égoutter 
un  peu  pour  les  rouler  sur  la  mie  préparée  pour  cela  , et 
ensuite  dans  le  creux  de  la  main.  Les  dix-huit  croquettes 
étant  préparées  ainsi  , vous  en  versez  la  moitié  dans  de 
bonne  friture  un  peu  chaude  , en  ayant  soin  de  la  mouver 
popr  faire  rouler  les  croquettes  , afin  qu’elles  prennent  une 
couleur  égaie , et  lorsqu’elles  sont  colorées  blond  , vous  les 
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ôtez  de  dessus  le  feu  , afin  que  l’intérieur  ait  le  temps  de 
chauffer  à fond  ; lorsqu’elles  ont  atteint  une  couleur  rou- 
geâtre , vous  les  dressez  avec  du  persil  frit,  et  les  mettez  à 
l’étuve,  en  attendant  que  le  reste  soit  frit  de  même. 
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CHAPITRE  IX. 

TIMBALE  DE  MACARONI  A LA  MILANAISE. 

Cette  belle  entrée  fait  singulièrement  valoir  les  pâtes  à 
l’italienne  et  à la  française.  Niais  une  timbale  bien  rendue 
réclame  beaucoup  de  soin  et  d’adresse  , car  le  peu  d’orne- 
mens  qu’on  3^  met, ne  doivent  pas  être  difformés  par  le  fonsage 
de  la  timbale,  cela  seul  en  fait  la  beauté  ; une  belle  couleur 
blonde  vive  doit  la  distinguer  des  autres  entrées  de  pâtis- 
serie. 

Manière  d’opérer.  Faites  deux  litrons  et  demi  de  pâte  à 
dresser  pour  timbales  ( F oyez  cette  détrempe),  et  quatre 
jaunes  d’œufs  de  pâle  à mouille,  dans  laquelle  vous  mettez 
le  quart  d’une  cuillerée  de  sucre  en  poudre  (1);  ensuite 
vous  beurrez  grassement  le  moule  à timbales  (ce  moule  doit 
avoir  six  pouces  et  demi  de  longueur  sur  trois  pouces  six 
lignes  de  hauteur)  avec  du  beurre  épongé,  et  après  avoir 
moulé  et  abaissé  très-mince  la  pâte  à nouille,  vous  disposez 

(1)  Le  sucre  porte  à la  couleur;  ce  qui  fait  que  pendant  que  la  timbale 
se  colore  d’un  blond  vif,  cette  pâte  à nouille  , qui  forme  le  décor  , prend 
une  belle  couleur  rougeâtre  et  produit  un  joli  effet , parce  que  la  décora- 

tion se  trouve  parfaitement  détachée  de  la  croûte  de  la  timbale.  C’est 
pour  imiter  ce  genre  de  décoration  moderne  que  j’ai  ombré  les  dessins 
de  cette  planche  ; mais  la  décoration  du  n°  2 est  tout  le  contraire  : la  pâte 
à nouilie  est  faite  au  blanc  d’œnfs , et  par  conséquent  elle  est  blanche  à 
la  cuisson;  tandis  que  la  croûte  de  timbale  se  colore  rougeâtre. 

SUJETS  DE  LA  PLANCHE  III. 

Les  n°1 * * * * * * 8  t , 2,4,  5 et  7 représentent  des  timbales  historiées  à 

la  moderne. 

Le  n°  5,  une  timbale  de  macaroni  à la  parisienne. 

Le  n°  6,  mie  timbale  de  macaronis  à l’indienne. 

Le  n°  8,  une  grande  timbale  ovale  pour  grosse  pièce» 
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et  placez  une  décoration  simple,  correcte,  et  retournez  le 
moule  , afin  que  cet  ornement  ne  soit  pas  halé  par  l’action 
de  l’air,  pendant  que  vous  moulez  et  baissez  la  pâte  fine  de 
deux  bonnes  lignes  d’épaisseur  et  de  vingt-deux  pouces  de 
longueur.  Vous  coupez  ensuite  cette  abaisse  en  une  bande 
de  vingt-un  pouces  de  longueur  sur  quatre  de  largeur;  puis 
vous  commencez  à la  rouler  sur  elle-même , et  la  mettez  de 
côté  pendant  le  temps  que  vous  moulez  une  partie  des  pa- 
rures de  cette  bande,  et  l’abaisse  (i)  de  même  à deux 
bonnes  lignes  d’épaisseur.  Coupez- la  ronde , en  posant 
dessus  le  fonds  du  moule  de  la  timbale,  afin  qu’elle  ait  pré- 
cisément la  même  largeur;  alors  vous  humectez  légère- 
ment la  décoration  du  moule,  en  posant  dessus  seulement 
le  bout  du  mouiltoir,  que  vous  aurez  pressé  afin  qu’il  con- 
tienne peu  d’eau. 

Vous  posez  ensuite  rabaisse  ronde  sur  la  décoration 
du  fond,  et  l'appuyez  avec  un  peu  de  pâte  moulée,  afin 
que  les  ornemens  s’y  incrustent  ; puis  vous  placez  droit 
dans  le  moule  la  bande  roulée  : en  la  déroulant  peu  à peu, 
vous  l’appuyez  sur  la  décoration  qui  orne  le  tour  de  ta  tim- 
bale qui  se  trouve  foncée  en  un  instant  et  avec  aisance.  Par 
ce  procédé,  vous  ne  dérangez  nullement  la  décoration;  et 
pour  souder  ces  deux  abaisses , vous  placez  et  appuyez 
sur  leurs  joints  une  petite  bande  roulée  et  légèrement 
mouillée. 

Vous  versez  ens'üite  dans  la  timbale  le  macaroni  préparé 
à cet  effet,  puis  vous  mouillez  peu  le  bord  de  la  timbale , 
que  vous  couvrez  avec  une  abaisse  d’une  petite  ligne  d’é- 
paisseur, et , après  avoir  parfaitement  soudé  le  couvercle  , 
vous  repliez  dessus  le  bord  de  la  timbale;  mouillez  bien  le 
tout,  et  masquez -le  ensuite  d’une  seconde  abaisse  delà, 
largeur  du  moule.  Après  l’avoir  doré,  vous  la  rayez  légè- 
rement , la  percez  au  milieu  et  la  mettez  au  four  gai  ; don- 
nez une  heure  et  demie  de  cuisson  ; et  servez  - la  après 


(i)  On  doit  faire  ces  abaisses  avec  le  moins  de  farine  possible  , afin 
que  la  pâte  , par  ce  moyen , puisse  aisément  fixer  la  décoration  après 
elle;  mais  plus  encore  pour  que  sa  couleur  soit  claire,  ce  qui  ne  peut 
.avoir  lieu  lorsque  l’abaisse  eèi  farinée. 
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avoir  légèrement  glacé  la  croûte  , qui  doit  être  colorée  bien 

i blond.  ^ <* 

Il  est  du  bon  ton,  et  particulièrement  pour  la  qualité  de 
la  timbale,  de  la  faire  cuire  étant  garnie  de  son  macaroni 
ainsi  préparé. 

» Mettez  dans  une  casserole  d’eau  bouillante  une  livre  de 
I vrai  macaroni  d Italie  (1),  avec  un  peu  de  sel  et  de  beurre  5 
laissez-le  mijoter  doucement  sur  l’angle  d’un  fourneau. 
Pendant  sa  cuisson , vous  foncez  la  timbale  ; ensuite  vous 
i râpez  à-peu-près  une  livre  de  fromage  de  Parmesan.  Lemaca- 
1 roni  étant  bien  renflé  et  moelleux  au  toucher,  vous  l’égout- 
I tez  dans  une  passoire  ; vous  en  mettez  la  moitié  dans  une 
grande  casserole  , semez  dessus  la  nu  itié  du  fromage,  deux 
pincées  de  mignonettes  et  une  demi-livre  de  beurre  d'Isigny; 
vous  placez  çà  et  là  une  cuillerée  de  velouté  et  autant  de 
jus  de  bœuf.  Ensuite  vous  ajoutez  le  reste  du  macaroni  et  le 
reste  du  fromage  , puis  vous  sautez  le  tout , afin  de  mêler 
bien  parfaitement  l'assaisonnement  ; et  si  vous  voyez  que  le 
macaroni  soit  trop  filant,  vous  y joignez  un  peu  de  velouté 
et  un  peu  de  sel , et  le  versez  dans  la  timbale. 

Timbale  de  macaroni  au  chasseur. 

Vous  préparez  le  macaroni  comme  le  précédent  , mais 
vous  remplacez  le  jus  de  bœuf  et  le  velouté  par  une  esca- 
lope de  filets  de  mauviettes,  saucée  d’une  bonne  espagnole 
travaillée  avec  un  excellent  fumet  de  gibier  5 vous  garnissez 
ensuite  la  timbale  ( qui  sera  foncée  comme  ci-dessus).  Fi- 
nissez-la  et  cuisez-la  selon  la  règle. 

On  peut  mettre  à la  place  des  filets  de  mauviettes  , une 
escalope  de  filets  de  lapereaux  , de  levreaux,  de  perdreaux, 
de  bécasses  , de  faisans  ou  autre  menu  gibier. 

Timbale  de  macaroni  à la  Jinancière. 

Le  macaroni  étant  préparé  de  la  même  manière  que  ci- 

(1)  On  le  distingue  facilement;  il  est  très-uni , non  gercé  , d’une  pâte 
transparente  et  d’une  bonne  cuisson;  tandis  qee  celui  de  nos  fabriques  à 
^instar  de  celles  d’Italie , aune  teinte  terne  et  grisâtre;  sa  surface  est 
gercée,  ce  qui  fait  qu’à  la  cuisson  il  se  décompose  et  se  sépare  à tous  les 
endroits  gercés. 
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dessus,  vous  y joignez  un  bon  ragoût  à la  financière  de 
crêtes  de  rognons  de  coq  , de  foie  gras , de  truffes  et  de 
quelques  champignons,  saucés  d'une  espagnole  à glace. 

Timbale  de  macaroni  à la  marinière. 

Sautez  au  beurre  les  filets  d’une  mojœnne  solle  : faites 
blanchir  une  laitance  de  carpe;  épluchez  douze  queues 
d’écrevisses  ; préparez  le  macaroni  selon  la  règle  ; liez-le 
avec  deux  bonnes  cuillerées  de  béchamel  maigre  , et  quatre 
onces  cie  beurre  d’écrevisses  ; ne  mettez  que  quatre  onces 
de  beurre  d’Isigny,  ce  qui  fait  en  tout  huit  onces. 

Etant  d’un  bon  sel  et  bien  moelleux  , vous  en  versez  le 
quart  dans  la  timbale,  et  placez  par-dessus  les  deux  laitances, 
la  moitié  des  queues  d’écrevisses  et  autant  de  beaux  cham- 
pignons. Masquez  le  tout  avec  le  tiers  du  macaroni , sur 
lequel  vous  posez  les  filets  de  solles  ( que  vous  aurez  parés 
en  escalope),  les  queues  d’écrevisses  et  une  demi-douzaine 
de  champignons  tournés  et  bien  blancs.  Ensuite  vous  versez 
le  reste  du  macaroni  dans  la  timbale  , que  vous  finissez  et 
servez  de  la  manière  accoutumée. 

Timbale  de  nouilles  avec  blanquette  de  volaille. 

Faites  huit  jaunes  d’œufs  de  pâte  à nouilles,  et,  après 
l’avoir  abaissée  et  détaillée  selon  la  règle  , vous  les  versez 
peu-à-peu  dans  du  bouillon  en  ébullition,  et  les  faites  cuire 
comme  le  macaroni.  Pendant  que  vous  les  versez  de  la  main 
gauche,  avec  la  droite  vous  mouvez  le  bouillon  avec  une 
cuillère  à ragoût,  afin  que  les  nouilles  ne  se  pelottent  point; 
alors  vous  les  laissez  mijoter  à petit  feu,  et , lorsqu’elles  sont 
renflées  et  moelleuses  , vous  les  égouttez  , puis  vous  en  ver- 
sez la  moitié  dans  une  grande  casserole , et  les  masquez  avec 
huit  oncesde  beurre d’Isigny,  huit  de  fromage  de  Parmesan 
râpé,  et  deux  pincées  de  mignonette.  Ajoutez  le  reste  des 
nouilles  , quatre  onces  de  fromage  de  Gruyère  râpé  , une 
cuillerée  de  bon  consommé  de  volaille  ; le  tout  étant  sauté, 
et  d’un  bon  assaisonnement , vous  en  mettez  la  moitié  dans 
la  timbale,  qui  sera  foncée  de  la  manière  accoutumée  ; puis 
vous  versez  par-dessus  une  blanquette  de  volaille  avec  cle 
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beaux  champignons , et  saucez  d’un  béchamel  dont  le 
velouté  sera  travaillé  d’un  consommé  de  volaille  et  d’une 
essence  de  champignons.  Vous  y joignez  le  reste  des  nouilles, 
et  terminez  l’opération  comme  de  coutume.  Donnez  une 
heure  et  demie  de  cuisson;  glacez  le  dessus  et  le  tour  de 
la  timbale,  et  servez-la  de  suite. 

Timbale  de  lazannes  au  fumet  de  gibier. 

Après  avoir  détrempé  huit  jaunes  d’œufs  de  pâte  à nouilles 
[Voyez  cet  article),  vous  abaissez  cette  pâte  de  même  que 
pour  les  nouilles  (le  plus  mince  possible);  vous  coupez 
celle-ci  en  rubans  de  six  lignes  de  largeur  sur  quatre  pouces 
de  longueur,  puis  vous  les  faites  mijoter  dans  du  bouillon 
en  ébullition  ; lorsqu’elles  sont  bien  moelleuses  au  toucher, 
vous  les  égouttez  et  les  sautez  avec  le  même  assaisonne- 
ment que  les  nouilles  de  la  timbale  précédente.  Cependant, 
au  lieu  de  consommé  de  volaille,  vous  les  liez  avec  du  fu- 
met de  gibier  , et,  après  en  avoir  mis  la  moitié  dans  la  tim- 
bale , vous  versez  par-dessus  une  soixantaine  de  petites  que- 
nelles de  gibier  ( de  la  forme  et  grosseur  des  œufs  de  cailles) 
saucées  d’une  demi-espagnole  à glace,  travaillée  d’un  bon 
fumet  de  gibier.  Versez  le  reste  des  lazannes  dans  l'a  tim- 
bale , que  vous  finissez  selon  la  règle , et  mettez  à four 
gai  : donnez-lui  une  heure  et  demie  de  cuisson  ; servez  en 
sortant  du  four,  et  passez  légèrement  dessus  le  glaçoir. 
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CHAPITRE  X. 

TIMBALE  A LA  FINANCIÈRE. 

Après  avoir  décoré  et  foncé  la  timbale , comme  je  l’ai  in- 
diqué pour  le  premier  article  du  chapitre  précédent,  vous 
la  masquez  au  fond  et  au  tour  avec  des  bardes  de  lard  , puis 
vous  l’emplissez  de  graisse  de  bœuf  hachée;  ensuite  vous 
la  couvrez  d’une  abaisse,  que  vous  soudez  avec  le  bord  de 
la  timbale  ; reployez  le  bord  de  la  soudure  sur  le  couvercle  , 
que  vous  mouillez  parfaitement,  et  le  masquez  ensuite  d’une 
seconde  abaisse  du  diamètre  exact  de  la  largeur  du  moule  5 
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dorez  le  dessus  légèrement,  rayez-le,  faites  un  trou  an  mî* 
lieu  , et  mettez  la  timbale  au  four  gai  ; donnez  une  heure 
et  demie  de  cuisson,  et,  après  avoir  sorti  la  timbale  du 
moule , vous  la  cernez  dessus,  c’est-à-dire  que  vous  la  cou- 
pez à trois  lignes  près  du  bord,  afin  d’en  faire  un  couvercle 
comme  au  pâté  chaud;  vous  ôtez  ce  couvercle  avec  soin; 
vous  videz  la  timbale  , en  ôtant  parfaitement  la  graisse  et 
les  bardes  de  lard  ; bouchez  le  petit  trou  du  fond  avec  un 
peu  de  pâte  (1)  : étant  prêt  à servir,  vous  la  garnissez  à 
moitié  de  quenelle  de  volaille  , de  gibier  ou  de  poisson  , et 
versez  par-dessus  un  bon  ragoût  de  crêtes,  de  rognons  de 
coq,  de  foie  gras,  de  ris  d’agneau,  de  truffes  et  de  cham- 
pignons; le  tout  saucé  d’une  demi- espagnole  à glace  : re- 
couvrez la  timbale  ; glacez  le  dessus  et  le  tour  légèrement; 
servez  ensuite. 

Cette  entrée  ne  diffère  du  pâté  chaud  que  parce  que  la 
timbale  est  moulée , et  qu’on  la  sert  avec  son  couvercle  ; 
tandis  quele  pâté  chaud  se  sert  presque  toujours  découvert, 
pour  faire  valoir  sa  riche  garniture  , que  Ton  place  avec  art 
et  ornée  de  belles  écrevisses  : mais , au  reste  la  garniture 
de  la  timbale  et  du  pâté  chaud  sont  absolument  les  mêmes. 

Ainsi  donc  on  peut  servir  des  timbales  avec  les  diffé- 
rentes garnitures  décrites  pour  le  pâté  chaud.  A l’égard  de 
ceux  dont  la  garniture  est  cuitte  en  même  temps  que  la 
croûte , on  procédera  de  la  manière  suivante. 

Timbale  de  pigeons  inno  cens  aux  truffes . 

Après  avoir  flambé  légèrement  huit  beaux  pigeons  inno- 
cens,  vous  troussez  les  pâtés  en  dedans,  et  les  séparez  en  ij 
deux  ; vous  les  placez  sur  un  plat  à sauter  , dans  lequel 
vous  aurez  fait  tiédir  quatre  onces  de  beurre  fin  , autant  dé 
lard  râpé,  une  cuillerée  ( à bouche  ) de  persil,  deux  de 
champignons  , quatre  de  truffes,  le  tout  haché  menu,  une 
petite  gousse  d’échalotte  hachée  et  blanchie,  une  pointe 

de  muscade,  le  sel  épicé  nécessaire  à l’assaisonnement  des 

' 

(1)  On  prépare  de  la  même  manière  les  croûtes  des  timbales  de  maca-* 
rouis  de  nouille  et  de  lVz&nne*,  au  moment  du  service  on  les  remplit  de 
l’ime  de  ces  garnitures. 


pigeons;  puis  quaire  belles  truffes  coupées  en  lame.  Faites 
mijoter  le  tout  sur  un  feu  un  peu  modéré , pendant  sept  ou 
huit  minutes  ; retournez  les  pigeons  , laissez -les  refroidir 
dans  leur  cuisson  ; ensuite  vous  les  séparez  de  toute  leur 
partie  osseuse  susceptible  d’être  retirée. 

Vous  détrempez  alors  deux  litrons  et  demi  de  pâte  à 
timbale  et  deux  jaunes  de  nouille  , que  vous  abaissez  et 
détaillez  en  nouille,  vous  masquez  légèrement  avec  le 
fond  et  le  tour  du  moule  de  la  timbale  que  vous  avez 
beurré;  ensuite  vous  moulez  presque  toute  la  pâte,  et  après 
lavoir  abaissée  à trois  lignes  d’épaisseur , vous  commencez 
à la  dresser  comme  pour  un  pâté  froid  ; et  dès  quelle  se 
trouve  par  son  élévation  et  sa  largeur  pouvoir  emplir  le 
moule  en  y entrant  aisément  , alors  vous  la  posez  dans  le 
moule  et  l’appuyez  avec  le  reste  de  la  pâte  que  vous  moulez 
à cet  effet.  Après  lui  avoir  fait  prendre  la  forme  parfaite  du 
moule  (i)  , vous  coupez  la  pâte  à six  lignes  plus  haut  que 
le  bord  du  moule;  ensuite  vous  masquez  légèrement  le 
fond  et  le  tour  de  la  timbale  avec  un  peu  de  farce  fine  aux 
truffes,  puis  vous  y placez  en  couronne  huit  moitiés  de 
pigeons , et  entre  chacun  deux  une  lame  de  truffes  et  la 
moitié  du  fond  de  leur  cuisson  ; par  dessus  vous  placez  de 
la  même  manière  les  huit  autres  moitiés  de  pigeons  et  le 
reste  de  leur  assaisonnement.  Finissez  la  timbale  comme 
de  coutume  ; donnez -lui  une  heure  et  demie  de  cuisson. 
Etant  prêt  a servir  vous  coupez  le  dessus  de  la  timbale  en 
couvercle  , vous  lui  ôtez  aussi  le  peu  de  farce  qui  masque 
les  pigeons,  et  la  dégraissez.  Vous  versez  dessus  un  émincé 
de  truffes  saucé  d’une  bonne  espagnole  à glace  , travaillée 
avec  un  consommé  de  volaille  à l’essence  de  truffes  : re- 
couvrez-la;  et  glacez-la  légèrement.  Servez. 

Cette  seconde  manière  de  foncer  les  timbales  est  plus 
prompte  que  celle  décrite  pour  le  macaroni  à la  mila- 
naise , attendu  que  la  décoration  de  celle-ci  est  faite  en 
un  clin  - d’œil  , puisque  ce  n’est  autre  chose  qu’un  peu 

(i)  Observez  qu’il  n’y  ait  pas  de  cloche  d’air  entre  la  pâte  et  le  moule  , 
et  sur-tout  que  la  pâte  ne  soit  pas  plicée  après  avoir  fini  de  foncer  la 
timbale. 
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de  nouille  coupée  très-fin  , et  saucée  légèrement  dans  le 
moule  en  formant  vermicelle,  ce  qui  fait  bon  effet.  Lorsque 
la  timbale  a reçu  sa  cuisson  , dressez  la  pâte  pour  la  mou- 
ler, ensuite  cela  va  grand  train.  Cette  manière  est  fort 
bonne  dans  un  moment  pressé. 

-/WV/WW/VV  ■W\/W\W\'W><VWW\<W\'VV\  WV\'WVVWVV\'VWW\'WVW\  VV\/VV\/W\/\/V\  W /MW  W\ IMW XW IMW  IMS 

CHAPITRE  XI. 

TIMBALE  A LA , PARISIENNE. 

Ayez  une  demi-livre  devrai  macaroni  d’Italie,  qu'il  soit  le 
plus  long  possible  ; faites-le  cuire  à feau  bouillante  avec 
un  peu  de  sel  et  de  beurre  , faites-le  mijoter  doucement,  et 
retirez-le  presque  cuit  ; lorsqu’il  sera  égoutté , vous  le 
rangerez  dans  toute  sa  longueur  sur  une  serviette.  Beurrez 
grassement  un  moule  à timbale  avec  du  beurre  d’écre- 
visses bien  rouge  , afin  de  teindre  convenablement  le  ma- 
caroni que  vous  placez  en  formant  la  volute  ou  d’escargot 
( Voyez  le  dessin  du  n°  5 de  la  planche  3)  ; vous  le  res- 
suyez entièrement  en  le  roulant  à mesure  sur  la  serviette  , 
vous  coupez  ensuite  les  petites  pointes  carrément , pour 
que  chaque  partie  réunies  ne  forment  plus  qu’une  seule  et 

même  bande. 

« 

Le  moule  étant  ainsi  masqué  au  fond  et  au  tour,  vous 
commencez  à couvrir  avec  soin  le  macaroni  du  fond  d’un 
pouce  d’égale  épaisseur  de  farce  à quenelle  de  gibier  ( un 
peu  plus  forte  en  panade  que  de  coutume  ) , vous  masquez 
ensuite  le  tour  de  la  même  épaisseur  de  farce  ; mais  le 
point  essentiel,  en  posant  cette  farce,  est  de  ne  pas  dé- 
ranger le  macaroni,  autrement  la  timbale  serait  de  pauvre 
mine  , car  tout  le  mérite  de  cette  jolie  entrée  consiste  dans 
la  réussite  de  cette  partie  de  l’opération. 

Vous  garnissez  ensuite  la  timbale , à six  lignes  près  de  sa 
hauteur , d’une  bonne  escalope  de  filets  de  mauviettes  , de 
perdreaux  rouges,  de  faisans  ou  de  lapereaux  de  garenne  , 
avec  truffes  ou  champignons,  saucés  d’une  espagnole  par- 
faite , travaillée  d’un  bon  fumet  de  gibier.  Ce  ragoût  doit 
être  mis  à froid.  Vous  le  masquez  de  cette  manière  : vous 
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formez  sur  un  rond  de  papier  beurré , un  rond  de  farce  de 
quatre  pouces  et  demi  de  diamètre,  et  de  six  bonnes  lignes 
d’épaisseur;  alors  vous  renversez  ce  papier  en  plaçant  la 
farce  sur  le  ragoût,  et,  pour  détacher  cette  farce  du  papier, 
vous  posez  dessus  une  seconde  seulement , un  couvercle 
de  casserole  un  peu  chaud.  Aussitôt  que  le  beurre  est 
fondu,  vous  enlevez  aisément  le  papier,  et,  avec  la  pointe 
du  couteau,  vous  soudez  le  bord  de  l’épaisseur  de  la  farce 
à la  farce  du  tour  de  la  timbale  , de  manière  que  le  ragoût 
se  trouve  contenu  de  toute  part  par  la  farce. 

La  timbale  terminée , vous  la  placez  dans  une  casserolée 
d eau  bouillante  (t)  et  la  faites  cuire  ainsi  au  bain  marie. 
Faites  attention  que  l’eau  ne  doit  pas  bouillir  pendant  la 
cuisson,  qm  est  de  cinq  quarts-d’heure  à-peu-près.  Au 
moment  du  service,  vous  posez  le  plat  d’entrée  sur  le  moule, 
que  vous  retournez  sans  dessus  dessous  , et  après  l’avoir 
enlevé  , la  timbale  a une  mine  charmante  par  sa  teinte  claire 
et  rougeâtre.  Vous  la  servez  de  suite. 

Cette  entrée  sort  véritablement  de  la  classe  des  entrées 
ordinaires. 

Timbale  à T indienne . 

Faites  cuire  ( comme  ci  - dessus  ) séparément  deux 
quarterons  de  macaroni;  mettez  dans  l’une  des  deux 
parties,  une  petite  infusion  de  safran,  afin  que  le  ma- 
caioni,  en  cuisant,  se  colore  d’un  beau  jaune  citron. 
Lorsqu’il  est  presque  cnit,  vous,  égouttez  les  macaronis  ' 
séparément,  et  les  placez  dans  le  moule  (beurré)  de 
cette  manière  (2)  ( F oyez  le  dessin  du  n°  6 de  la  plan- 
che 3e).  Vous  placez  un  cordon  de  macaroni  blanc  à 
lenteur  du  tond  du  moule;  ensuite  vous  masquez  tout  le 
fond , en  y plaçant  en  travers  une  bande  de  macaroni 
jaune,  blanc,  et  ainsi  de  suite.  Cette  opération  terminée, 
vous  posez  un  second  cordon  de  macaroni  jaune  (en  ayant 
soin  que  les  joints  de  chaque  bande  soient  à peine  visibles) 

(1)  L’eau  doit  être  à six  lignes  près  du  bord  du  moule  , que  vous  aurez 
couvert  d’un  rond  de  papier  beurré. 

(~)  Avant,  vous  le  roulez  sur  la  serviette  pour  l’éponger  parfaitement. 
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à l’entour  du  moule  et  par  dessus  ; vous  en  posez  une  autre 
de  macaroni  blanc,  ensuite  un  jaune,  puis  un  blanc  et  un 
jaune,  enfin  vous  suivez  les  mêmes  procédés  pour  garnir 
le  tour  du  moule  jusqu’au  haut.  Lorsqu’il  est  terminé,  vous 
masquez  avec  soin  , de  même  que  ci-dessus  , le  fond  et  le 
tour  de  la  timbale  d’un  pouce  d’épaisseur  de  farce  à que- 
nelle de  volaille  (un  peu  ferme  en  panade  , afin  quelle  ait 
plus  de  consistance  ) ; vous  versez  dedans  un  ragoût  à l’in- 
dienne composé  de  crêtes,  de  rognons  de  coq,  de  foie  gras, 
de  champignons  et  de  quelques  petits  lardons  (1)  de  lard 
maigre,  le  tout  saucé  d’un  velouté  bien  blond,  dans  lequel 
vous  joignez  un  peu  d’infusion  de  safran  pour  le  teindre 
d’un  beau  jaune  citron.  Vous  travaillez  cette  sauce  avec  un 
consommé  de  volaille  aux  champignons  , poivre  de  Cayenne 
etpiment,  attendu  que  ces  deux  sortes  d’épiceries  caractéri- 
sent cette  sauce  par  l’extrême  force  de  leur  esprit  aromatique 
et  tonique.  Finissez  cette  timbale  comme  la  précédente,  et 
faites  la  cuire  de  même  au  bain  marie  : vous  la  servez  en 
sortant  du  moule. 

Cette  entrée  est  fort  distinguée,  et  ces  petites  rayures 
régulières  jaunes  et  blanches  , font  un  très  - bel  effet  à 
la  vue. 

On  peut  également  garnir  l’intérieur  des  deux  sortes  de 
timbales  décrites  précédemment,  avec  tous  les  ragoûts  pos- 
sibles de  volaille  ou  de  gibier. 

Timbale  blanche  à la  marinière . 

Faites  cuire  dans  une  casserolée  d’eau  bouillante,  avec 
un  peu  de  sel  et  de  beurre,  huit  onces  de  vrai  macaroni 
d’Italie  le  plus  long  possible;  vous  l’égouttez  un  peu  ferme 
de  cuisson,  ensuite  vous  le  roulez  sur  une  serviette,  à 
mesure  que  vous  le  placez  dans  un  moule  légèrement 
beurré.  Vous  le  placez  au  fond  du  moule  en  forme  de  co- 
quille de  limaçon  ; puis  vous  le  placez  droit  à l’entour. 
Cette  partie  de  l’opération  terminée  , vous  masquez  le  ma- 

(1)  Vous  coupez  ce  lard  avec  un  coupe-racine  de  six  lignes  de  dia- 
mètre; puis  vont  le  faites  blanchir  à grande  eau  pour  le  dessaler,  et  le 
faites  mijoter  ensuite  dans  du  consommé. 


, ’ 

■ 

* 

I ' - - 


■ 


I 


( 


. ' 


A 


■). 


Î 


/.  • 


V 


3. 


DES  ENTRÉES  CHAUDES  EN  .PATISSERIE.  99 
earoni  d’un  pouce  d’épaisseur  de  farce  à quenelle  de  pois- 
son  (ayant  un  peu  de  consistance  ).  Vous  garnissez  l'inté- 
rieur d'un  ragoût  de  laitances  de  carpes,  de  queues  d’écre- 
visses et  de  champignons , le  tout  saucé  d’une  béchamel 
maigre.  Finissez  cette  timbale  comme  les  précédentes  . et 
faites  la  cuire  au  bain  marie,  selon  la  règle.  ( Voyez  la 
timbale  à la  parisienne.  ) 

On  peut  encore  garnir  cette  timbale  de  filets  de  solles,  de 
percîies,  de  rougets,  d’anguilles,  de  barbus,  de  turbots, 
de  saumons  , de  truites,  d’esturgeons,  et  pour  petites  gar- 
nitures, des  laitances  de  maquereaux,  de  brochets,  de  loties, 
d’huîtres  , de  queues  d’écrevisses  et  de  crevettes,  de  cham- 
pignons, de  culs  d’artichauts  et  de  truffes. 

On  suivra  les  procédés  indiqués  dans  les  détails  des  trois 
timbales  précédentes  , pour  confectionner  des  timbales 
ovales  pour  grosses  pièces. 

/ 
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CHAPITRE  XII. 


OBSERVATION  S PR  ÉLIMIN  A TRES . 

La  casserole  de  riz  est  une  entrée  aussi  élégante  que  riche: 
ses  formes,  et  sur-tout  sa  physionomie  appétisante , lui 
donnent  un  caractère  distingué  ; elle  est  assurément  le 
type  du  beau  des  entrées  de  four.  Nos  savans  du  jour 
ont  tellement  perfectionné  cette  entrée  , qu’elle  est  arrivée 
a son  dernier  période  ; aussi  joue-t-elle  un  grand  rôle  dans 
le  service  de  la  haute  cuisine  moderne  Dans  un  dîner 
de  huit  entrées,  on  sert  de  préférence  une  jolie  casserole 


SUJETS  DE  LA.  PLANCHE  IV. 

Les  nos  1 , 2 , 5 et  n représentent  quatre  casseroles  au  riz 
dressées  dans  le  goût  moderne. 

Les  nos  4,5,6  sont  trois  bordures  de  riz  pour  recevoir  des 
petites  entrées  fines  , telles  que  ragoût  à la  financière  , à la  Tou- 
louse , saute  , et  blanquette  de  volaille  j puis  des  escalopes  de 
toutes  sortes  de  gibier,  de  poissons  de  mer  et  de  fleuve. 

Le  n°  8 est  une  grande  casserole  de  riz  pour  flan. 
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an  riz , à un  pâté  chaud  ou  à un  vol-au-vent , et  cette  pré- 
férence est  bien  juste,  puisque  la  casserole  est  la  plus 
belle. 

Beaucoup  de  chefs  font  cette  entrée,  mais  peu  la  font 
bien  : cela  tient,  il  est  vrai,  à la  manière  d’apprêter  le 
riz  ; car  c’est  famé  de  l’opération.  Cependant , pour  bien 
tourner  une  casserole  au  riz , il  faut  être  adroit  et  de  bon 
goût;  et  tous  les  hommes  n’ont  pas  reçu  ce  don  de  la  na- 
ture. Néanmoins  , lorsqu’on  apportera  les  soins  que  cette 
préparation  réclame  , on  obtiendra  facilement  du  riz  blanc 
et  pâteux.  Aidé  par  mes  dessins  , on  pourra,  ce  me  semble, 
donner  de  la  tournure  et  faire  cette  entrée  de  bonne  mine: 
mais  le  point  essentiel  est  que  le  riz  conserve  à la  cuisson 
les  formes  qu’on  lui  a donné;  c’est-à-dire  que  la  casserole, 
après  avoir  subi  sa  cuisson , doit  sortir  du  four  avec  la 
même  tournure  qu’elle  avait  en  y entrant  : voilà  le  plus  beau  ! 
de  l’opération.  Cela  consiste  en  ce  que  le  riz  soit  mouillé 
et  travaillé  à point , et  sur-tout  bien  dégraissé.  Je  vais  es-  • 
sayer  de  le  démontrer,  en  donnant  la  manière  d’apprêter  et  ;;; 
de  former  la  casserole  au  riz. 


Casserole  au  riz  à la  moderne . 


Après  avoir  lavé  à plusieurs  reprises  , et  à beau  tiède  , 
six  quarterons  de  riz  Caroline  (i),  vous  le  versez  dans  une 
grande  casserole  creuse  du  diamètre  de  huit  pouces , afin 
de  pouvoir  le  travailler  quand  il  en  sera  temps  ; vous  le 
mouillez  , à-peu-près  de  deux  fois  son  volume,  avec  du  bon 
bouillon,  et  le  liez  en  sus  d’un  beau  dégraissé  de  volaille  ; 
c’est-à-dire  que  , si  le  riz  se  trouve  être  d’un  pouce  d épais-  \ 
seur,  vous  pouvez  hardiment  le  mouiller  de  deux  pouces 
au-dessus  de  sa  surface  , sans  y comprendre  le  dégraissé 
( quatre  cuillerées  à dégraisser).  Vous  placez  la  casserole: 
sur  un  bon  fourneau  : aussitôt  que  le  riz  est  en  ébullition  , 
vous  le  retirez  sur  l’angle  du  fourneau,  afin  de  pouvoir 
aisément  ôter  le  peu  d’écume  qu’il  jette  : cela  fait,  vous 
placez  la  casserole  sur  des  cendres  rouges  ; vous  la  couvrez 


(i)  Je  désigne  le  riz  Caroline  , parce  qu’il  convient  seul  à ce  genre  d® 
travail , et  que  ie  ri»  du  Piémont  n’a  pas  assert,  de  consistance. 
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sans  y mettre  de  feu  dessus , attendu  que  ce  feu  dessèche 
le  riz  à sa  surface  lorsqu’il  vient  à crever  , et  qu’un  grand 
nombre  de  grains  de  riz  se  trouvent  à sec , lorsque  la 
masse  entière  se  crève  : ces  grains  se  racornissent  et  finis- 
sent par  rendre  le  riz  grenu  5 c est  ce  qu’il  faut  éviter  au- 
tant que  possible. 

On  doit  avoir  soin  que  le  riz  mijote  sans  interruption  ; 
après  quinze  à vingt  minutes  d’ébulition  vous  le  remuez  un 
peu  avec  une  spatule,  afin  qu’il  crève  également  ; vous  le 
faites  encore  mijoter  pendant  vingt  à vingt-cinq  minutes, 
puis  vous  le  remuez  de  nouveau , et  si  vous  trouvez  qu’il 
soit  doux  et  facile  à s ecrâser  sous  la  pression  des.  domts, 
vous  le  retirerez  du  feu.  Mais  dans  le  cas  contraire,  vous 
y joignez  un  peu  de  mouillement  et  le  laissez  achever  de  se 
crever  à point.  Alors  vous  le  remuez  quelques  minutes  avec 
la  spatule,  et  le  placez  d’un  côté  de  la  casserole  que  vous 
penchez  à cet  effet,  afin  que  le  dégraissé  s’égoutte,  pour 
1 ôter  plus  facilement. 

Enfin,  lorsque  le  riz  n’est  plus  que  tiède,  et  qu’il  est 
bien  dégraissé,  vous  en  formez  une  pâte  lisse  et  ferme  en 
la  travaillant  bien  et  assez  long-temps  pour  que  tous  les 
grains  aient  passé  en  partie  sous  la  pression  de  la  spatule 
ou  cuillère  de  bois;  et  si  vous  jugez  nécessaire  d’y  ajouter 
un  peu  de  bouillon , vous  en  mettez , mais  bien  peu  à-la- 
fois  , attendu  que  le  riz  doit  être  ferme,  quoique  très-liant. 

Cette  opération  terminée,  vous  formez  la  casserole  au 
riz  sur  un  plafond  ou  sur  une  tourtière.  A cet  effet,  vous 
y versez  le  riz  en  masse,  et  lui  donnez  quatre  à cinq  pouces 
de  hauteur  sur  sept  de  diamètre  ; et,  pour  le  rendre  bien 
lisse  , vous  passez  et  repassez  encore  vos  doigts  sur  les  par- 
ties qui  en  au  1 aient  besoin,  et  pour  l’enjoliver  (Toyez  les 
dessins) , vous  vous  servez  de  la  pointe  d’un  couteau  et  de 
ti anches  de  carottes  que  vous  découpez  , afin  de  les  rendre 
propres  à ce  travail.  Faites  ensorte  que  votre  décor  soit 
bien  saillant,  c’est-à-dire,  que  les  ornemens  soient  bien 
détaches  de  la  masse  du  riz  ; car  nous  avons  certains  fai- 
seurs qui  font  ces  ornemens;  d’une  telle  manière  qu’ils 
disparaissent  à la  cuisson.  Ce  n’est  pas  là  le  bon  ton.  La 
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casserole  bien  faite  doit  avoir  son  décor  au  moins  de  la 
grosseur  d’an  petit  doigt  et  profondément  détaché , afin 
qu’à  la  cuisson  L'ornement  se  colore  d’un  beau  blond,  et 
que  ces  profondeurs  se  sèchent  blanc , .ce  qui  fait  le  plus 
bel  effet  possible.  C’est  ainsi  que  doit  être  la  casserole  au 
riz  moderne. 

Vous  masquez  ensuite  la  surface  de  la  casserole  au  riz  , 
avec  un  peu  de  beurre  clarifié  , cela  la  dispose  à prendre 
une  couleur  plus  vive,  puis  vous  la  placez  sur  une  che- 
vrette et  la  mettez  au  four  chaud  : la  cuisson  est  d’une 
heure  et  demie  à-peu-près  ; sa  couleur  doit  être  d’un  jaune 
vif.  Etant  cuite,  vous  ôtez  le  couvercle  que  vous  avez 
tracé  en  formant  la  casserole,  après  l’avoir  dégarnie  en- 
tièrement de  tout  le  riz  qui  ne  lient  pas  à la  croûte,  afin 
que  celle-ci  soit  bien  mince;  alors  vous  mêlez  dans  une 
petite  casserole  , une  grande  cuillerée  de  riz  (du  dedans)  , 
avec  un  peu  de  béchamel , (si  la  garniture  est  à la  bécha- 
mel), ou  un  peu  d’espagnole  (si  son  ragoût  est  saucé  à 
l’espagnole)  ou  telle  autre  sauce;  et,  au  moment  du  service,  j 
vous  garnissez  avec  ce  riz  l'intérieur  de  la  croûte  de  la  cas- 
serole (cela  la  rend  très  - agréable  à manger),  que  vous  • 
emplissez,  et  avant  de  la  servir  vous  glacez  légèrement  ! 
les  parties  saillantes  de  la  décoration. 

Voilà  une  idée  de  la  grande  manière  de  faire  et  de  ser- 
vir cette  belle  entrée. 

Lorsque  l’on  manque  de  consommé  de  bouillon  et  de 
bon  dégraissé,  on  supplée  à ce  manque  de  chose  en  mai-  $ 
quant  le  riz  avec  de  beau,  du  beurre  et  du  sel;  la  casse-  il 
rôle  n’éprouve  aucune  altération,  puisque  le  résultat  est  le  a 
même  et  que  le  riz  en  est  plus  blanc. 

Observation.  Voici  une  remarque  que  je  crois  de  quel-  A 
que  importance  pour  ies  personnes  peu  habituées  à la  pré-  -i 
paration  du  riz. 

Je  fis  dernièrement  un  grand  extraordinaire  à Morfon-  -i 
laine  , où  nous  avons  servi  pendant  trois  jours  de  suite  qua-  rjj 
iante  entrées,  ce  qui  nous  donna  beaucoup  de  besogne,  a 
Le  dernier  jour  j’avais  deux  casseroles  au  riz,  que  je  pré-  -a 
parais  selon  les  procédés  indiqués  ci-dessus  ; mais  , cswnine  n 
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]e  me  trouvais  pressé  par  de  grands  travaux  , je  travaillai 
mon  riz  sans  m’apercevoir  qu’il  n’était  pas  suffisamment 
dégraissé  ? ce  qui  le  rendait  tout  grenu  : j’étais  contrarié. 
Je  le  laissai  égoutter  pour  le  dégraisser  de  nouveau;  mais 
je  fus  trompé  dans  mon  attente  , car  le  riz  étant  presque 
froid  , la  graisse  ne  pouvait  s’en  séparer,  à moins  de  le  faire 
chauffer  de  nouveau,  et  je  n’en  avais  pas  le  temps.  Enfin 
il  me  vint  dans  l’idée  de  placer  et  d’appuyer  une  serviette 
dessus  et  dessous  le  riz  pour  qu’elle  s’imbibât  peu  à peu  de 
la  graisse  superflue;  par  ce  moyen  mon  riz  devint  d’une 
pâte  parfaite , et  mes  deux  casseroles  furent  bien  terminées. 

Je  donne  cette  idée,  et  ne  rougis  point  de  l’avoir  em- 
ployée , puisqu'elle  m’a  servi  heureusement  dans  un  mo- 
ment pressé. 

Maintenant  je  vais  donner  quelques  détails  sur  les  garni- 
tures des  casseroles  au  riz. 

Casserole  au  riz  à la  Reine . 

Après  avoir  haché  très-fin  les  blancs  de  deux  poulardes 
avec  une  douzaine  de  beaux  champignons  bien  blancs  (le 
tout  cuit) , vous  les  pilez  bien  parfaitement  et  les  délayez  ; 
ensuite  , avec  de  la  béchamel  travaillée  d’un  bon  con- 
sommé de  volaille  à l’essence  de  champignons  , vous  passez 
cette  purée  de  volaille  par  l’étamine  blanche,  et  la  mettez 
au  bain  marie,  afin  qu’elle  devienne  presque  bouillante 
sans  ébullition,  puis  vous  la  versez  dans  la  casserole  au  riz. 
Pou  r servir  de  couvercle , vous  placez  dessus  et  en  cou- 
ronne six  œufs  frais  pochés  bien  mollets  (à  l’eau  bouillante 
avec  sel  et  une  pinte  de  vinaigre) , et  placez  en  travers  sur 
chaque  œuf  un  filet  mignon  de  poulets  à la  Conti.  Etant 
prêt  à servir,  vous  masquez  le  milieu  des  œufs  de  bécha- 
mel; vous  glacez  légèrement  la  décoration  de  la  casserole 
au  riz , et  la  servez. 

On  sert  également  cette  entrée  sans  passer  le  hachis  de 
volaille  à l’étamine  , et  sans  le  piler,  cela  s’entend. 

Casserole  au  riz  à la  polonaise. 

Vous  hachez  suffisamment  de  la  chair  (cuite)  de  perdreaux^ 
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de  faisans , de  lapereaux  ou  de  levreaux , avec  quelques 
champignons;  vous  la  pilez,  et  ensuite  vous  la  délayez 
avec  une  bonne  espagnole  travaillée  avec  un  fumet  de  gi- 
bier à l’essence  de  champignons:  puis  vous  passez  le  tout 
à l’étamine  blanche,  et  mettez  ce  coulis  au  bain  marie.  Etant 
presque  bouillant  et  prêt  à servir,  vous  en  garnissez  la  cas- 
serole au  riz  que  vous  glacez  légèrement , et,  pour  servir  de 
couvercle , vous  faites  dessus  une  couronne  de  petites  inities 
fourrées  et  sautées  dans  la  glace  , ou  de  beaux  champignons , 
ou  de  gros  rognons  de  coq  ; puis  vous  masquez  le  milieu 
avec  un  peu  d'espagnole.  Servez. 

Casserole  au  riz  garnie  d’une  blanquette  de  volaille  aux  truffes. 

Sautez  au  beurre  avec  une  pointe  de  sel , huit  filets  de 
poulardes  et  cinq  moyennes  truffes  bien  rondes  que  vous, 
aurez  émincées;  ensuite  vous  égouttez  les  truffes  et  les  pla- 
cez dans  une  petite  casserole.  Les  filets  étant  froids,  vous 
les  émincez  , les  parez  pour  blanquette  et  les  mêlez  aux 
truffes,  puis  vous  les  saucez  d’une  bonne  allemande.  Placez 
le  tout  au  bain  marie,  et  servez  presque  bouillant. 

Casserole  au  riz  au  chasseur . 

Après  avoir  paré  douze  filets  de  perdreaux  rouges  , vous 
les  sautez  au  beurre  avec  six  truffes  bien  noires,  rondes, 
émincées  , une  pointe  de  sel  et  muscade.  Les  filets  étant 
roidis,  vous  les  égouttez  sur  une  assiette,  ensuite  vous  égout- 
tez les  truffes  et  les  placez  dans  une  petite  casserole  ; vous 
émincez  et  parez  vos  filets  ( froids  ) en  escalope  , et  les  j 
mêlez  aux  truffes  , en  sauçant  le  tout  d’une  espagnole  par- 
faite , travaillée  d’un  fumet  de  gibier  à l’essence  de  truffes. 
Faites  chauffer  au  bain  marie,  et , au  moment  du  service  , 
liez  cette  escalope  avec  un  bon  morceau  de  beurre  fin. 

On  peut  également  garnir  cette  casserole  au  riz  d’une 
escalope  de  filets  de  mauviettes,  de  bécasses,  de  faisans, 
de  lapereaux  et  filets  de  levreaux  liés  au  sang. 

Casserole  au  riz  à la  Périgord . 

Faites  dégorger  et  blanchir  un  petit  foie  gras  de  Stras^ 
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bourg;  coupez-le  en  escalope,  et  sautez-le  légèrement  an 
beurre  avec  un  peu  de  sel,  ensuite  vous  l’égouttez  sur  une 
serviette , le  parez  et  le  mêlez  dans  une  petite  casserole 
avec  une  vingtaine  de  belles  crêtes  doubles,  une  quaran- 
taine de  gros  rognons  de  coq  , et  autant  de  petites  truffés 
tournées  de  la  forme  et  grosseur  des  rognons  ; puis  une 
vingtaine  de  beaux  champignons  tourés  et  bien  blancs , le 
tout  saucé  d’une  demi-espagnole  à glace,  travaillée  d’un 
consommé  de  volaille  aux  truffes , et  d’une  réduction  de 
vin  de  Madère.  Placez  ce  ragoût  au  bain  marie , et  versez- 
le  presque  bouillant  dans  la  casserole  au  riz  , que  vous 
glacez  et  servez  de  suite. 

Casserole  au  riz  à la  Toulouse, 

Ce  ragoût  se  compose  de  ris  d’agneau  , de  crêtes  , de 
rognons  de  coq,  de  foie  gras  ( de  chapon  ) , de  champi- 
gnons et  de  truffes  émincées  , le  tout  saucé  d’une  bonne 
allemande  et  chauffé  au  bain  marie.  Etant  prêt  à servir  , 
vous  glacez  légèrement  les  ornemens  de  la  casserole  au  riz, 
et  la  garnissez.  Vous  pouvez  ajouter  dessus  une  couronne 
de  petits  ris  d’agneau  piqués  et  glacés. 

Casserole  au  riz  à V indienne. 

Vous  la  garnissez  d’un  kari.  Ce  kari  n’est  autre  chose 
qu’une  fricassée  de  petits  poulets  à la  Reine , dans  laquelle 
vous  ajoutez  une  infusion  de  safran  , du  poivre  de  Cayenne 
et  du  piment,  puis  des  petits  lardons  de  poitrine  que  vous 
coupez  avec  un  coupe-racine  du  diamètre  de  six  lignes  ; 
après  les  avoir  blanchis , vous  les  faites  cujre  dans  du 
bouillon , et  les  joignez  dans  la  fricassée  qui  sera  garnie  de 
quelques  crêtes,  rognons  et  champignons,  liés  selon  la 
règle.  La  casserole  au  riz  étant  garnie  , vous  placez  dessus, 
en  couronne , des  petits  cornichons  bien  verts.  Servez  glacé. 

Casserole  au  riz  garnie  de  palais  de  bœuf. 

Après  avoir  parfaitement  épluché  , blanchi  et  fait  cuire 
dans  un  blanc  douze  palais  de  bœuf,  vous  les  égouttez  sur 
une  serviette,  etles  coupez  avec  un  coupe-racine  de  quinze 
lignes  de  largeur,  puis  vous  les  saucez  d’une  bonne  aile- 
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mande  avec  truffes  et  champignons.  Faites  chauffer  au 
bain  marie  , et  servez. 

On  garnit  également  des  casseroles  au  riz , de  tendon  de 
veau  , de  ris  d’agneau  ou  de  veau  en  blanquette. 
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CHAPITRE  XIII. 

Casserole  au  riz  de  bonne  morue . 

Av  ez  deux  belles  crêtes  de  morue  bien  blanche  , tendre 
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et  bien  fraîche  , ce  qui  se  rencontre  rarement.  Faites-la 
dessaler,  et  un  moment  avant  le  service,  vous  la  mettez 
dans  une  casserolée  d’eau  fraîche  sur  le  feu.  Aussitôt 
qu’elle  commence  à entrer  en  ébullition , vous  l’ôtez  de 
dessus  le  feu,  puis  vous  jetez  dedans  un  charbon  ardent  (i) 
et  la  couvrez  quelques  minutes  3 ensuite  vous  l’égouttez  sur 
une  serviette , et  en  séparez  les  peaux  et  les  arêtes  3 vous 
la  saucez  d’une  bonne  béchamel  maigre.  Piacez-la  au 
bain  marie.  Au  moment  de  la  servir,  vous  y joignez  un 
morceau  de  beurre  et  une  pointe  de  muscade. 

Casserole  au  riz  garnie  de filets  de  solles. 

Lavez  et  parez  les  filets  de  quatre  belles  solles,  et  sautez- 
les  au  beurre  avec  un  peu  de  sel  3 égouttez  et  parez-les  en 
petits  ronds  de  quinze  lignes  de  diamètre.  Ensuite  vous  les, 
saucez  d’une  béchamel  maigre , ou  d’une  sauce  allemande 
avec  garniture  de  champignons  et  queues  de  crevettes. 

Placez  ce  ragoût  au  bain  marie  ? et  servez-le  presque 
bouillant  dans  la  casserole  au  riz  , que  vous  glacez  légê-  1 
rement.  Servez. 

On  procédera  de  même  que  ci-dessus  pour  préparer  et 
servir  des  casseroles  au  riz  de  filets  de  turbot,  de  barbu,  de 
saumon,  d’esturgeon,  d’anguille,  de  perche,  et  générale- 
ment de  poissons  de  mer  et  de  rivière. 

On  se  sert  pour  les  garnitures  de  ces  sortes  d’entrées, 
d’huîtres,  de  queues  d écrevisses,  de  laitances  de  carpes,  de 

(1)  Cela  est  pour  faire  perdre  ce  goût  désagréable  de  salaison  que  la  | 
yiorue  conserve  trop  souvent. 
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brochets  , de  lottes  et  de  maquereaux  , de  truffes , champi- 
gnons, morives  et  culs  d artichauts. 

O11  garnit  encore  les  casseroles  au  riz  avec  des  quenelles 
de  volaille  , de  gibier  et  de  poisson. 

A l’égard  des  grandes  casseroles  ovales  au  riz,  vous  pro- 
céderez  absolument  de  la  même  manière  que  pour  1 entrée 
décrite  précédemment  3 mais  vous  doublerez  ou  triplerez  la 
dose  du  riz. 

Nos  anciens  faisaient  leurs  casseroles  au  riz  infiniment 
moins  élégantes  que  celles  de  nos  jours  assurément  : ils 
avaient  l’habitude  de  les  garnir  de  leur  ragoût  à troid  , en 


leur  donnant  la  tournure  nécessaire,  de  manière  que  par 
ce  triste  résultat , la  sauce  , presque  toujours  à la  cuisson  , 
s’enfuyait  à travers  la  croûte  , ce  qui  donne  véritable- 
ment à cette  belle  entrée  la  plus  mauvai  e mine. 

On  en  fait  encore  quelquefois,  mais  bien  rarement,  car 
cette  manière,  quoiqu’en  réussissant  bien  à la  cuisson  , n’a 
rien  de  distingué.  D’ailleurs  la  manière  de  faire  et  de  gar- 
nir nos  casseroles  au  riz  moderne  , est  plus  riche , plus, 
mâle  et  plus  distinguée. 
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CHAPITRE  NIV. 

CROUSTADE  DE  PAIN  GARNIE  d’üNE  ESCALOPE  DE  LEVREAUX 

AU  SANG. 

L’avant-veille  de  faire  votre  croustade,  vous  demandez 
au  boulanger  un  pain  de  trois  livres  de  la  même  pâte  que 
ie  pain  à potage , dont  la  pâte  cependant  soit  un  peu  plus 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  Y. 

Ces  dessins  représentent  des  croustades  de  pain  de  formes 
diverses.  Ces  sortes  d’entrées  vont  parfaitement  avec  celles  qui 
reçoivent  leur  couleur  du  four  3 mais  celles-ci  sont  de  forme 
toute  particulière , ce  qui  les  distingue  des  casseroles  au  riz  , 
des  pâtés  chauds  et  des  timbales  3 cela  vient  de  la  facilite*  qu’on 
a de  les  découper  dans  des  masses  de  mie  de  pain  qui  se  sou- 
tiennent d’elles-mêmes  , et  qui  par  conséquent  conservent  très» 
bien  les  formes  et  contours  qu’on  leur  a donnés. 
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serrée , attendu  que  sa  mie  est  très-poreuse,  et  que  sa  légè- 
reté convient  beaucoup  mieux  que  la  pâle  ferme  , car  cette 
dernière  prend  toujours  une  couleur  grisâtre , tandis  que 
c’est  tout  le  contraire  pour  l’autre,  et  qu  elle  se  colore  d’une 
belle  teinte  claire  et  rougeâtre.  Il  faut  que  ce  pain  n’ait  que 
liait  pouces  de  diamètre  $ étant  rassis  d’un  jour  ou  deux, 
vous  parez  la  mie  en  forme  de  coupe  ( Voyez  les  dessins)  , 
afin  que  la  croustade  soit  plus  élégante*  vous  lui  donner 
couleur  en  la  mettant  dans  une  casserole  qui  doit  contenir 
une  assez  grande  quantité  de  beurre  clarifié  ou  de  friture 
neuve.  Pour  que  la  croustade  en  soit  parfaitement  mas- 
quée , vous  lui  faites  prendre  couleur  sur  un  feu  modéré  ; 
aussitôt  qu’elle  est  d’une  belle  couleur  blonde,  vous  l’é- 
gouttez sur  une  serviette;  puis  vous  ôtez  le  couvercle  que 
vous  aurez  eu  soin  de  marquer  en  formant  la  croustade  , et 
après  l’avoir  vidée  de  toute  sa  mie,  vous  masquez  légère- 
ment l’intérieur  de  deux  lignes  d’épaisseur,  seulement,  de 
farce  à quenelle  de  gibier.  Metlez-la  à la  bouche  du  four, 
ôtez-la  aussitôt  que  la  farce  est  ferme. 

Ce  petit  masqué  de  farce  empêche  la  sauce  de  s’enfuir 
dans  la  croustade  qui,  bientôt,  se  serait  imbibée  de  la  sauce 
de  l’entrée  qu’elle  contient  ; alors  par  ce  résultat  l’entrée  h 
fout  son  éclat  : elle  conserve  toute  sa  sauce , point  essen- 
bellement  nécessaire  pour  conserver  le  luxe  des  entrées. 

Ce  genre  de  croustade , qui  n’est  point  vulgaire  , est  ex- 
trêmement agréable  pour  servir  toutes  sortes  dç  petites  en- 
trées dépecées  et  de  ragoûts  recherchés. 

Enfin  après  avoir  ainsi  préparé  la  croustade,  vous  cou- 
pez et  parez  en  escalope  huit  filets  de  levreaux,  et  les  placez 
au  fur  et  à mesure  dans  un  grand  plat  à sauter,  dans  lequel 
vous  aurez  quelques  cuillerées  de  beurre  clarifié.  Ensuite 
vous  semez  sur  ces  filets  un  peu  de  sel  fin,  et  les  couvrez 
entièrement  de  beurre  clarifié;  puis,  au  moment  du  service, 
vous  les  faites  roidir  seulement  sur  un  fourneau  modéré, 
et  en  égouttez  le  beurre.  Alors  vous  les  saucez  d’une  bonne 
espagnole  (bouillante  travaillée  d’un  fumet  de  gibier). Vous 
mouvez  îe  sautoir  afin  de  saucer  parfaitement  les  filets, 
mais  sans  les  remettre  sur  le  feu 5 et  pour  les  lier,  vous  y 
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foignez,  en  les  remuant  toujours  , le  sang  des  levreaux  (que 
vous  aurez  eu  le  soin  de  conserver  à cet  effet),  un  peu 
de  beurre  divisé  par  petites  parties,  et  une  petite  pointe  de 
muscade  râpée. 

Ce  sang  lie  la  sauce  (comme  fait  la  liaison  du  jaune 
d’œuf)  et  la  teint  d’un  rouge  ombré  qui  convient  parfaite- 
ment à cette  sorte  de  gibier. 

On  doit  servir  cette  bonne  entrée  de  suite,  afin  que  son 
fumet  se  fasse  sentir  aux  convives. 

On  ajoute  aussi  dans  cette  escaloppe  une  émincée  d© 
truffes  ou  de  champignons. 

Beaucoup  de  personnes  ont  la  mauvaise  habitude  , après 
avoir  détaillé  leurs  filets  , de  les  taper  avec  la  lame  du  cou- 
teau , à mesure  qu’elles  les  parent  ; mais  ces  procédés  sont 
rejetés  par  nos  artistes,  attendu  qu’ils  disent,  et  avec  raison, 
que  les  filets  sont  assez  tendres  sans  être  battus,  et  que  par 
ce  moyen  on  conserve  tout  le  jus  de  la  chair,  qui  en  est 
plus  moelleuse  et  plus  agréable  à savourer. 

Les  escalopes  de  filets  de  lapereaux  , de  mauviettes  , de 
grives  , de  bécassines , de  perdreaux  et  de  faisans , se  pré- 
parent de  même  que  ci-dessus;  mais  en  faisant  attention 
que  les  filets  de  lièvres  ou  de  levreaux  se  lient  de  leur 
sang,  et  que  cette  liaison  ne  convient  qu’à  ces  deux  sortes 
d’entrées. 

Croustade  de  cailles  au  gratin. 

Après  avoir  fait  une  croustade  à sept  grandes  cannelures 
( ne  lui  donnez  que  deux  petits  pouces  de  hauteur  sur  sept 
et  demi  de  diamètre  ) , vous  la  préparez,  et  lui  donner 
même  couleur  que  ci-dessus  ; ensuite  vous  la  videz  et  la 
garnissez  également  d’un  pouce  d’épaisseur  de  farce  fine 
{Voyez  cet  article).  Vous  devez  avoir  désossé  d’avance  sept 
belles  cailles  de  vignes  , que  vous  élargissez  , pour  les  mas- 
quer légèrement  avec  un  peu  de  glace  de  volaille  ou  de  gi- 
bier, et  les  assaisonner  légèrement  de  sel  et  de  muscade. 
Après  avoir  mis  dans  chacune  d’elles  un  peu  de  farce,  vous 
en  formez  de  petits  ballons  , que  vous  placez  à mesure  dans 
la  croustade , de  manière  que  chaque  caille  se  trouve  en- 
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cadrée  dans  chacune  de  ces  cannelures.  Vous  emplissez  le 
milieu  de  la  croustade  de  farce  3 puis  vous  percez  le  milieu 
de  chaque  caille , pour  placer  dans  chacune  une  dé  leurs 
pattes  que  vous  avez  conservés.  Pour  cette  opération , 
on  doit  faire  attention  que  les  cailles  doivent  excéder  de 
huit  à neuf  lignes  la  hauteur  de  la  croustade  , dont  vous 
masquez  le  tour  ainsi  que  le  dessus  de  bardes  de  lard  ; puis 
vous  l’entourez  dune  bande  de  papier  double,  que  vous 
fixez  avec  un  peu  de  ficelle  : placez  dessus  deux  ronds  de 
papier  beurré,  et  mettez  cette  croustade  au  four,  chaleur 
modérée.  Donnez-lui  une  heure  de  cuisson,  c’est-à-dire 
lorsque  vos  cailles  sont  fermes  au  toucher , vous  pouvez  les 
ôter  du  four.  Dégarnissez  la  croustade  de  toutes  les  bardes 
de  lard  et  de  la  farce  qui  la  garnit  dans  le  milieu.  Au  moment 
du  service  , vous  la  placez  sur  son  plat  d’entrée,  et  versez 
dans  le  milieu  des  cailles  un  petit  ragoût  de  crêtes,  de  ro-' 
gnons  , de  truffes  ou  de  champignons  ; et  après  avoir  glacé 
le  tour  de  la  croustade  et  les  cailles,  vous  placez  sur  cha- 
cune d’elles  un  filet  mignon  de  poulet  à laConti,  en  forme 
de  couronne,  au  milieu  de  laquelle  vous  placez  une  petite 
truffe  ronde  de  la  grosseur  d’une  noix-muscade.  Pour  les 
fixer,  vous  les  percez  avec  un  petit  coupe-racine  de  deux 
ligne  de  diamètre 3 alors,  par  ce  moyen,  vous  passez  dans 
ce  petit  trou  la  pâte  qui  se  trouve  sur  chaque  caille.  Cette  : 
petite  coquetterie  fait  un  très-bel  effet,  et  donné  plus  d’élé- 
gance à cet  entrée,  qui  est  d’un  manger  parfait. 

On  place  pareillement  sur  ces  cailles  un  champignon  f 
bien  blanc  , et  par-dessus  un  filet  mignon  encore  à la  Conti.  i| 
Vous  roulez  ceux-ci  sur  eux-mêmes  pour  en  former  des  ‘i 
espèces  de  petites  boules.  Etant  cuites  avec  des  bardes  de 
lard  au  four,  vous  les  percez  au  milieu,  ainsi  que  les  cham- 
pignons, que  vous  fixez  sur  les  cailles  en  fixant  les  pattes  ! 
dedans. 

On  peut  également  former  cette  entrée  dans  une  petite 
croûte  de  pâté  chaud  , de  la  forme  et  de  la  hauteur  de  la 
croustade  de  pain.  Vous  donnez  à celle-ci  une  heure  et 
demie  de  cuisson , à cause  de  la  cuisson  de  la  pâle  qui 
contient  les  cailles. 
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On  procédera  de  même  que  ci-dessus  pour  faire  des 
mauviettes  , des  grives , des  bécassines  , de  petits  perdreaux 
et  de  petits  pigeons  innocens  au  gratin, 

Pour  les  grandes  croustades,  on  fera  préparer  le  pain 
ovale  et  assez  volumineux  pour  en  former  cette  grosse 
pièce,  comme  le  représente  le  n°  8 de  le  planche  5;  vous 
placez  ces  ornemens  après  avoir  donné  la  couleur  à la 
croustade.  Cette  décoration  est  disposée  comme  les  bor- 
dures des  plats,  c’est-à-dire  que  vous  préparerez  un  assez 
grand  nombre  de  losanges  allongées , que  vous  passez  à 
blanc  et  collez  à la  croustade  , avec  du  repère  un  peu 
ferme.  On  pourrait , ce  me  semble , faire  pareillement  cette 
guirlande  avec  des  petits  fleurons  découpés  de  feuilletage 
cuit  à blanc. 

On  fait  également  des  petites  croustades  de  pain  de  trois 
pouces  de  hauteur  sur  trois  de  largeur,  ces  croustades 
servent  ordinairement  pour  le  milieu  d’une  entrée  de  côte- 
lettes de  mouton  panées  à la  minute.  Alors  on  la  garnit  de 
purée  de  pomme  de  terre , ou  d’une  purée  d’oignons, 
si  les  côtelettes  sont  à la  Soubise.  En  masquant  légère- 
ment l’intérieur  d’un  peu  de  farce  fine  (mettez-la  un  mo- 
ment à la  bouche  du  four),  vous  la  garnissez  d’une  niver- 
naise  , d’une  jardinière  ou  d’une  petite  macédoine  , selon  la 
garniture  dont  l’entrée  est  susceptible  de  l’être.  Pour  des  ris 
de  veau,  on  la  garnit  alors  de  chicorée  , de  céleri  en  petits 
pois , d’une  purée  d’oseille , de  champignons  , de  cardes  et 
de  céleri. 

/WWW  "WN  WA  W>  WA  WWW  IM  ' V W WA  WA  WA  VV\  WA  \W  'VW  WWW  WA  /VW  » .'VA /WWW  WAWAVVWVVWVWAW 

CHAPITRE  XV. 

CHARTREUSE  PRINTANIÈRE. 

La  chartreuse  est  assurément  la  reine  des  entrées  que  l’on 
puisse  servir  ; elle  est  composée  de  racines  et  de  légumes  , 
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Les  n°*  i,  2,  5,  4 et  7 représentent  des  chartreuses  à la  mo- 
derne. 

Les  n05  5 et  6 , deux  chartreuses  à la  parisienne. 

Le  n°  8 ? une  grande  chartreuse  ovale  pour  grosse  pièce» 
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mais  elle  n’est  parfaite  quedans  les  mois  de  mai,  juin,  juillet 
et  août,  saison  riante  et  propice , où  tout  se  renouvelle  dans 
la  nature  , et  semble  nous  inviter  à apporter  de  nouveaux 
soins  dans  nos  opérations , par  rapport  à la  tendreté  de 
ces  excellentes  productions.  Les  détails  minutieux  de 
la  chartreuse  sont  à-peu-près  les  mêmes  que  ceux  que  j’ai 
déjà  indiqués  pour  les  pâtés  chauds  de  légumes;  c’est  pour- 
pourquoi  je  passerai  rapidement  sur  la  description  de  cette 
entrée. 

Manière  d’opérer.  Après  avoir  ratissé  deux  bottes  de  ca- 
rottes et  deux  de  navets  , vous  coupez  ces  racines  à dix-huit 
lignes  de  hauteur,  vous  les  détaillez  avec  un  coupe-racine 
de  six  lignes  de  diamètre  , et , au  fur  et  à mesure  , vous  les 
mettez  dans  de  l’eau  fraîche , ensuite  vous  les  blanchissez 
à l’eau  bouillante  (avec  un  peu  de  sel)  et  séparez  vos  légu- 
mes. Après  les  avoir  rafraîchis,  vous  les  marquez  avec  du 
bon  bouillon  et  une  pointe  de  sucre  ; faites-ies  mijoter 
sur  le  bord  du  fourneau.  Lorsqu’elles  sont  presque  cuites  , 
vous  les  faites  tomber  à glace  sur  un  fourneau  ardent , pour 
accélérer  la  réduction  de  leur  mouillement. 

Pendant  leur  cuisson,  vous  marquez  une  essence  déra- 
cinés avec  les  parures  des  navets  et  des  carottes , puis  une 
douzaine  d’oignons  (dont  vous  piquez  dedans  deux  clous 
de  girofle),  six  pieds  de  céleri,  deux  laitues,  le  tout 
mouillé  de  bon  bouillon.  Ayez  soin  de  l’écumer,  afin  qu’elle 
soit  plus  claire  , et  faites-la  mijoter  doucement.  Les  racines 
étant  cuites,  vous  passez  l’essence  à la  serviette,  et,  lors- 
qu’elle est  reposée  , vous  la  transvasez  pour  la  tirer  à clair; 
vous  la  travaillez  avec  une  bonne  espagnole,  afin  de  com- 
muniquer à celle-ci  la  saveur  et  le  sucre  des  racines. 

Ensuite  vous  blanchissez  trois  petits  choux  coupés  par 
quartiers;  vous  retirez  du  cœur  les  parties  cotonneuses, 
vous  fendez  et  entrouvrez  chaque  quartier  pour  les  assai- 
sonner d’un  peu  de  sel , et,  après  les  avoir  ficelés  , vous  les 
placez  dans  une  casserole  foncée  et  entourée  de  bardes  de 
lard  et  d’une  lame  de  jambon;  vous  placez  au  milieu  des 
choux  un  saucisson  , un  morceau  de  lard  blanchi  d’avance, 
puis  deux  petits  perdreaux  (les  pattes  troussées  en  dedans) 
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piqués  de  menu  lard  ; ajoutez  un  bouquet  de  persil  et  ci- 
boule assaisonné  ; recouvrez  le  tout  de  bardes  de  lard,  mouil- 
îez-le  d’une  bonne  poêle  , ou  de  consommé  et  dégraissé 
de  volaille,  et  faites -les  cuire  à petit  feu  deux  bonnes 
heures. 

Pendant  leur  cuisson  vous  égouttez  sur  une  serviette  les 
carottes  et  les  navets;  vous  les  disposez  selon  que  vous  vou- 
lez les  placer  dans  le  moule,  que  vous  aurez  légèrement 
beurré  à cet  effet  {Voyez  les  dessins  des  numéros  1,  3 et  7 t 
vous  remarquerez  que  les  parties  ombrées  indiquent  les  ca- 
rottes, et  les  parties  blanches  les  navets.  Lorsque  le  tour 
du  moule  est  garni  , vous  masquez  également  le  fond  d@ 
carottes  et  navets. 

Vous  égouttez  ensuite  les  choux  dans  une  passoire,  et, 
après  en  avoir  ôté  les  perdreaux,  le  lard  et  le  saucisson, 
vous  les  pressez  dans  une  double  serviette , afin  de  leur 
donner  plus  de  consistance  et  que  la  chartreuse  se  sou- 
tienne de  belle  forme.  Vous  parez  le  petit  lard  et  le  sau- 
cisson que  vous  coupez  par  lames;  vous  masquez  légère- 
ment le  fond  et  le  tour  du  moule  de  choux;  vous  placez  au 
fond  un  cordon  de  saucisson  et  de  petit  lard,  ensuite  les 
deux  perdreaux  du  côté  de  l’estomac  , et  dessus  du  petit  lard 
et  du  saucisson  ; vous  finissez  d’emplir  le  moule  avec  des 
choux.  Ayez  soin  que  le  haut  de  la  chartreuse  soit  garni 
également;  après  l’avoir  couverte  d’un  rond  de  papier  beurré, 
vous  la  mettez  au  bain  marie  une  heure  avant  de  servir. 

Quelques  minutes  avant  le  service , vous  retournez  la 
chartreuse  sur  une  serviette  ployée  en  huit , et  placée  sur 
un  petit  couvercle  de  casserole , afin  qu’elle  s y égoutte  ; 
mais  n’ôtez  pas  la  chartreuse  du  moule  qu’elle  ne  soit  bien 
égouttée.  Vous  retournez  le  moule  , sur  lequel  vous  posez 
le  plat  d’entrée,  que  vous  retournez  aussitôt;  pour  en- 
lever le  moule  , saucez  légèrement  le  dessus  et  le  tour  : ser- 
vez de  suite  , et  mettez  la  sauce  dans  une  saucière. 

On  met  également  pour  garniture  un  petit  canneton  de 
Rouen,  une  sarcelle,  un  canard  sauvage,  des  grives,  des 
alouettes,  des  pigeons  innocens;  puis  on  remplace  la  gar- 
1.  1 9 
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niture  de  choux  par  des  laitues , que  l’on  fait  cuire  abso- 
lument comme  les  choux. 

On  est  généralement  dans  l’usage  de  mettre  le  gibier  en- 
tier dans  les  chartreuses;  cependant  quelques-uns  de  ces 
messieurs  découpent  et  parent  ces  sortes  de  garnitures  , les- 
quelles , par  ce  soin,  sont  plus  aimables  pour  la  personne 
qui  les  sert  à table.  On  fait  cuire  alors  ces  garnitures  a la' 
broche;  elles  n’en  sont  que  meilleures. 

Pour  les  chartreuses  en  écailles  de  poisson,  en  losange  , 
en  damier,  et  a dents-de-loup,  vous  faites  cuire  vos  racines 
comme  les  précédentes  ; mais  , au  lieu  de  les  couper  rondes , 
en  petites  colonnes,  vous  les  coupez  en  carrés  longs,  et 
de  quatre  à six  lignes  d’épaisseur;  puis,  au  moment  de 
dresser  la  chartreuse , vous  les  parez  selon  votre  choix , car 
autrement  il  est  impossible  d’obtenir  ces  racines  de  belle 
forme  lorsqu’on  les  dispose  avant  la  cuisson. 

On  met  quelquefois  pour  ornement , en  moulant  la  char- 
treuse, des  pointes  d’asperges  , des  haricots  verts  , des  gros 
pois  ; mais  c’est  un  tort  que  l’on  a : car  en  dépit  de  nous- 
mêmes  , ces  légumes  ne  peuvent  conserver  leur  verdure 
naturelle;  et  cela  est  facile  à concevoir,  puisqu’ils  sont 
nécessairement  obligés  d’éprouver  une  heure  d’ébullition 
à la  vapeur  du  bain  marie  , ce  qui  les  rend  toujours  mécon- 
naissables par  l’altération  de  leur  belle  couleur  printa- 
nière . 

Je  crois  avoir  remédié  à cet  inconvénient  en  préparant  à 
part  le  dessus  de  mes  chartreuses;  et  lorsqu’elles  sont  sau- 
cées , je  place  dessus  une  jolie  rosace  ou  une  double  étoile 
de  racine  et  légume  verts  , ce  qui  produit  un  effet  char- 
mant, attendu  que  ces  racines  et  légumes  se  trouvent  être 
en  relief  sur  la  chartreuse  : la  première  fois  que  j’eus  cette 
idée  ce  fut  à l’Elysée-Bourbon  , et  mon  chef  ( M.  Lagui- 
pière  ) l’approuva. 

Voici  la  manière  dont  je  compose  ces  jolis  ornemens  : 
vous  blanchissez  à l’eau  de  sel  seulemenl  vingt-quatre  belles 
pointes  d’asperges  de  deux  pouces  six  lignes  de  longueur; 
vous  les  placez  en  forme  de  rosace  , et  entre  chacune 
d’elles  vous  mettez  une  petite  carotte  tournée  un  peu  en 
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pointe , de  la  grosseur  des  asperges  , et  longues  de  dix-huit 
lignes.  Vous  les  faites  cuire  comme  pour  la  chartreuse, 
puis  vous  placez  au  milieu  un  beau  champignon,  ou  un 
navet  tomme  rond,  ou  une  truffe  ; et  pour  garnir  le  pied 
de  la  chartreuse,,  vous  l’entourez  d’un  cordon  de  petits 
navets  tournes  en  pou  es , et  glaces  comme  pour  entre- 
mets. 

Ces  sortes  d’accessoires  rendent  ces  belles  entrées  infi- 
niment plus  riches  et  plus  élégantes  qu’elles  ne  le  sont 
ordinairement. 

Auties  ornemens.  Apres  avoir  saucé  la  chartreuse,  vous 
placez  dessus  et  près  du  bord,  une  couronne  de  petits 
oignons  glacés , et  au  milieu  un  petit  cul  d artichaut  tourné , 
bombé  et  cuit  bien  blanc , puis  entre  les  oignons  et  ce  cul 
d’artichaut  vous  placez  une  couronne  de  petits  pois  cuits  à 
l’anglaise  ( à l’eau  de  sel  seulement),  afin  qu’ils  soient 
i cl  un  beau  vert , et  sur  l artichaut  vous  placez  cinq  petits 
champignons  en  rosace.  Pour  garnir  le  pied  de  la  char- 
i lieuse , vous  y placez  un  cordon  de  petits  choux  de  Bru- 
; xelles  blanchis  seulement  à l’eau  de  sel. 

Autres  ornemens.  Vous  saucez  la  chartreuse  , puis  vous 
t placez  au  beau  milieu  une  double  étoile  formée  de  dix 
) losanges  ( en  carottes)  alongées,  et  de  six  lignes  de  hau- 
s teur:  dans  l’angle  de  l’entre-deux  de  chaque  losange  vous 
1 P^cez,  droite,  une  belle  pointe  d’asperge  de  neuf  lignes 
de  longueur,  à la  pointe  de  chaque  losange  un  petit  cham- 
pignon bien  blanc , et  un  au  milieu  de  l’étoile  ; ensuite 
* vous  entourez  le  pied  de  la  chartreuse  d'un  cordon  de  pe~ 

\ tltes  pommes  de  terre  tournées  rondes  , cuites  au  beurre  et 
j colorées  bien  blond. 

Autres  ornemens  et  bordures . Placez  au  milieu  de  la 
chaitreuse  ( après  lavoir  saucée)  une  couronne  de  petits 
j chou-fieu î s ti  ès-blancs  , au  milieu  desquels  vous  placez 
i en  rucher  des  petits  haricots  verts  coupés  de  six  lignes  de 
( longueur  ; puis  à 1 entour  des  chou-fleurs  , vous  étalez 
! une  bordure  de  petits  pois  cuits  à l anglaise  , et , pour  gar- 
tiii  le  pied  , un  entourage  de  petites  carottes  tournées 
pondes  et  roulées  dans  leur  glace. 
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Autres  ornemens  et  bordures.  Saucez  la  chartreuse,  ët 
placez  sur  le  milieu  un  cul  d’artichaut,  que  vous  garnissez 
d’un  buisson  de  petites  carottes  ( de  six  lignes  de  longueur 
et  de  deux  lignes  de  grosseur , que  vous  coupez  avec  un 
coupe-racine  ) sautées  dans  leur  glacé  ; à l’entour  de  l’arti- 
chaut vous  posez  un  cordon  de  petits  choux  de  Bruxelles  , et 
après  une  couronne  de  navets  en  forme  de  dent-de-loup.  Pour 
border  le  pied  de  la  chartreuse,  vous  la  composez  d’une 
couronne  de  petits  choux  de  Bruxelles  et  de  chou-fleurs 
de  la  même  grosseur.  Cette  bordure  est  fort  distinguée. 

J’avais  toujours  l’habitude  de  disposer  d’avance  ces  cou- 
vercles sur  une  assiette,  afin  de  n’avoir  plus  qu’à  les  pla- 
cer sur  la  chartreuse  au  moment  du  service , ce  qui  s’opé- 
rait en  très-peu  de  temps. 

Plusieurs  fois  il  m’est  arrivé  de  mettre  autour  du  plat  une 
bordure  de  racine  découpée  (je  reviendrai  sur  ce  genre 
de  bordure  à la  partie  des  détails  des  entrées  froides)  ; mais 
comme  on  ne  peut  réellement  la  placer  que  quand  la  char- 
treuse est  renversée  sur  son  plat , je  renonçai  à cet  enjoli- 
vement , et  de  là  m’est  venu  l’idée  de  garnir  le  pied  des 
chartreuses  d’un  entourage  de  racines  et  de  légumes  comme 
je  l’ai  indiqué  précédemment. 

On  fait  également  des  chartreuses  dans  des  moules  h 
cylindre  ; alors  , au  moment  du  service , on  garnit  l’inté- 
rieur de  la  chartreuse  ( ou  du  cylindre  ) d’une  escalope , 
de  filets  de  mauviettes  , de  perdreaux  , de  bécasses,  de  fai- 
sans , de  lapereaux,  de  levreaux  ou  d’une  blanquette  de  vo- 
laille , de  ris  d’agneau  ou  de  veau , de  tendon  de  veau , ou 
de  quelques  ragoûts  détachés. 

On  met , en  garnissant  la  chartreuse , des  choux , du 
petit  lard  et  du  saucisson , attendu  que  sa  véritable  garni- 
ture se  verse  dans  le  milieu  au  moment  du  service.  On 
place  également  des  couronnes  de  racines  ®t  légumes  sur 
ces  sortes  de  chartreuses. 

On  suivra  les  procédés  décrits  ci-dessus  pour  confec- 
tionner de  grandes  chartreuses  ovales , comme  le  repré- 
sente le  n°  7 de  la  planche  de  ce  chapitre. 

On  fait  également  des  petites  chartreuses  dans  des  pe-. 
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tites  timbales  ( il  en  faut  onze  ou  douze  pour  une  jolie  en- 
trée ) dans  le  genre  des  moules  à darioles  ; mais  celles-ci 
doivent  avoir  deux  pouces  de  hauteur  et  autant  de  largeur  , 
ou  trois  petits  pouces  en  tout  sens.  On  met  dans  chacune 
d’elles  une  mauviette  désossée  ou  quelques  petits  dés  de 
langue  à l’écarlate  , de  saucisson  et  de  petit  lard  5 puis  on 
doit  avoir  l’attention  de  préparer  les  racines  de  ces  petites 
chartreuses,  plus  mignon.es  que  pour  les  grosses  pièces 
d’entrées. 
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CHAPITRE  XVI. 

CHARTREUSE  A LA  PARISIENNE  EN  SURPRISE. 

(uette  entrée  est  d’un  très-bel  effet  ; elle  est  peut-être  ce 
qu’on  puisse  composer  de  mieux  en  fait  d’entrée  de  farce. 
C’est  ce  que  je  vais  démontrer. 

Je  compose  cette  chartreuse  à l’instar  de  mes  timbales 
de  macaroni  à la  parisienne  et  à l’indienne. 

Manière  d}  opérer.  Vous  faites  cuire  dans  les  cendres  , ou 
au  vin  de  Champagne,  huit  belles  truffes  bien  rondes 3 
étant  froides , vous  les  épluchez  et  les  coupez  dans  leur 
plus  grande  longueur  avec  un  coupe-racine  de  quatre  li- 
gnes  de  diamètre , ensuite  vous  parez  légèrement  une  cen- 
taine de  moyennes  queues  d’écrevisses  ( ou  peut  mettre  eu 
place  des  carottes  préparées  de  même  que  pour  les  char- 
treuses précédentes),  et  vous  commencez  à former  avec 
elles  une  couronne  au  fond  du  moule  que  vous  aurez 
beurré.  Vous  parez  vos  colonnes  de  truffes,  et  les  placez 
sur  les  queues  d’écrevisses  ; mais  vous  les  posez  de  ma- 
nière qu’elles  forment  la  bordure  grecque , comme  l’im 
dique  le  dessin  du  n°  6 de  la  planche  6 ; et  pour  déta« 
cher  cette  bordure  ( V oyez  les  parties  blanches  du  dessin)  , 
vous  y joignez  des  filets  mignons  de  poulet  que  vous  aurez 
fait  d’avance  roidirdans  le  beurre,  et  parés  ensuite  conve- 
nablement; puis  vous  placez  sur  le  haut  de  cette  bordure 
une  couronne  de  queues  d’écrevisses  pour  faire  parallèle  à, 
l’autre  couronne  quise  trouve  aubas  de  la  bordure  grecque  *? 
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afin  que  celle-ci  se  trouve  encadrée  par  les  queues  d'écre- 
visses, ce  qui  fait  un  bon  effet. 

Vous  hachez  ensuite  menu  les  parures  des  truffes,  puis; 
vous  masquez  le  fond  du  moule  que  vous  masquez  de  nou- 
veau avec  soin  d un  petit  pouce  d’épaisseur  de  farce  à que- 
nelle de  volaille  ( un  peu  ferme  en  panade)  * ensuite  vous 
masquez  la  bordure  grecque  : alors  le  moule  étant  ainsi 
garni  de  faice  et  au  fond  et  au  tour,  vous  garnissez  le 
milieu  d une  blanquette  de  volaille  de  ris  de  veau  , ou 
d’agneau , ou  bien  d une  escalope  de  filet  de  gibier , ou 
d un  ragoût  a la  financière , ou  à la  Toulouse,  mais  vous 
ne  devez  emplir  le  moule  qu  a six  lignes  près  du  bord  , et 
les  ragoûts  a froid.  Vous  formez  ensuite  dessus  un  rond  de- 
papier  beurre,  un.  couvercle  de  farce  de  cinq  pouces  de 
diamètre  sur  six  lignes  d épaisseur  ; alors  vous  placez  ce 
couveicle  sur  la  garniture  qui  se  trouve  par  ce  moyen 
contenue  de  tous  côtés  par  la  farce.  Pour  détacher  ce  pa- 
pier, vous  posez  dessus  , une  seconde  seulement,  un  petit 
couvercle  de  casserole  un  peu  chaud,  pour  faire  fondre  le 
beuire  du  papier  qui  quitte  aussitôt  la  farce,  que  vous  liez 
a celle  du  tour  avec  la  pointe  du  couteau. 

La  chartreuse  ainsi  terminée  , vous  couvrez  le  dessus 
d un  rond  de  papier  beurre,  puis  vous  la  mettez  au  bain 
mai  ie  pendant  une  bonne  heure  et  demi.  Etant  prêt  à servir, 
vous  la  dressz  sur  son  plat  en  ôtant  le  moule. 

Masquez  le  dessus  de  la  manière  suivante  : placez  des- 
sus , et  près  du  bord,  une  couronne  de  petits  champi- 
gnons bien  blancs,  et  au  milieu  une  jolie  rosace  que  vous 
aurez  préparé  d’avance  avec  huit  filets  mignons  à la  Conti  '|| 
et  en  forme  de  croissant.  Placez  au  milieu  de  cette  rosace 
un  beau  champignon,  servez  de  suite  et  glacez-la  si  vous  j 
voulez  ; mais  je  la  préféré  sans  cela , attendu  que  les  blancs 
de  volaille  mêlés  dans  cette  bordure  grecque  de  truffes, 
fait  le  plus  bel  effet  possible. 

Chartreuse  parisienne  en  cylindre . ^ . 

Après  avoir  fait  cuire  des  truffes  comme  ci-dessus  , vous  ; 
ü€s  coupez  avec  un  coupe-racine  du  diamètre  de  quinze  ? 
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lignes;  ensuite  vous  émincez  ces  truffes  de  deux  petites 
lignes  d épaisseur,  puis  vous  préparez  à la  Conti  vingt-un 
filets  mignons  de  poulet  dont  vous  en  placez  sept  en  cou- 
ronne, alentour  du  fond  d’un  moule  (à  cylindre  et  beurré); 
sur  cette  couronne , vous  povsez  encore  à l’entour  des  pa- 
rois du  moule  les  lames  de  truffes  , mais  vous  les  placez  les 
unes  sur  les  autres,  et  cependant  à six  lignes  de  distance  , 
ce  qui  forme  des  croissans , comme  le  représente  le  dessin 
du  n°  5 de  la  planche  6;  ce  rond  de  truffés  terminé,  vous 
commencez  à garnir  à sa  hauteur  le  fond  du  moule  de  farce, 
surtout  ayez  soin  de  ne  pas  déranger  ces  truffes,  sur  les- 
quelles vous  posez  une  secondecouronne  de fijet  mignons, et 
sur  ceux-ci  vous  placez  de  nouveau  un  rond  de  truffés  de 
la  même  manière  que  le  précédent  ; puis  vous  le  faites 
tenir  en  garnissant  un  peu  le  moule  de  farce;  vous  posez 
sur  ces  truffés  une  bordure  de  filets  mignons , après  quoi 
vous  achevez  d’emplir  le  moule  de  farce,  que  vous  cou- 
vrez d’un  rond  de  papier  beurré.  Vous  faites  cuire  cette 
chartreuse  au  bain  marie  pendant  une  heure,  et  après 
1 avoir  renversée  sur  son  plat , vous  garnissez  l’intérieur  du 
cylindre  des  mêmes  garnitures  que  j’ai  indiqué  dans  la 
précédente  , avec  cette  différence  que  vous  la  placez  toute 
bouillante.  Autour  du  cylindre,  mettez  une  couronne  de 
bons  champignons , ou  un  cordon  de  truffés  placé  dans  le 
même  genre  que  celle  du  tour,  ou  bien  un  cordon  de  filets 
mignons  tout  blancs , formant  des  petites  couronnes  , et 
mettez  au  milieu  de  chacune  d’elles  , une  petite  truffe  tour- 
née ronde , ce  qui  fait  un  fort  bel  effet,  ou  simplement  un 
double  cordon  de  gros  rognons  de]  coq  ou  de  queues  de 
grosses  écrevisses. 

Ces  sortes  d’entrées  ont  l’élégance  et  la  qualité  désira- 
bles , et  peuvent  assurément  aller  en  parallèle  avec  les  an- 
ciennes grenades  et  les  turbans  de  farce. 

On  pourrait,  ce  me  semble,  servir  dans  le  même  genre 
des  pains  de  volailles  , de  foie  gras,  ou  de  poissons  en  en- 
trées froides. 
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CHAPITRE  XYIL 


DES  PETITES  CROUSTADES  A LA  BÉCHAMEL,  11°  I. 

Ces  petites  croustades  se  foncent  dans  les  inouïes  à da- 
rioles , ainsi,  que  celles  - ci,  mais  vous  les  foncez  avec  des; 
parures  de  feuilletage , que  vous  brise?  en  y mêlant  un 
peu  de  farine , afin  de  leur  donner  plus  de  consistance  ; 
puis  vous  les  garnissez  intérieurement  du  reste  de  leur  pa- 
rure , qui  doit  cependant  les  emplir.  On  les  fonce  égale- 
ment avec  de  la  pâte  fine  à dix  livres.  Je  préfère  cette  pâte, 
parce  qu’elle  contient  des  jaunes  d’œufs,  ce  qui  rend  les, 
croustades  plus  croustillantes.  Faites-les  cuire  à four  gai  , 
et  donnez-leur  une  couleur  mâle  , c’est-à-dire  un  peu  rou- 
geâtre , ainsi  que  le  couvercle , que  vous  préparez  dans 
le  même  genre  des  puits-d’amour,  avec  cette  différence  que 
vous  placez  sur  ceux-ci  un  petit  bouton  que  vous  faites 
avec  des  parures  de  feuilletage  que  vous  tourez  à dix  tours , 
autrement  ces  boutons  se  renversent  à la  cuisson. 

On  doit  observer  que  ces  sortes  de  croustades  demandent 
à être  foncées  un  peu  épais  en  pâte  ; cela  les  rend  plus 
agréables  à manger,  en  ce  que  le  moelleux  de  leur  croûte 
s’imbibe  de  béchamel.  On  doit  les  vider  aussitôt  qu’elles 
sont  sorties  du  four,  sinon  leur  croûte  se  ramollie  promp- 
tement : c’est  çe  qu’il  faut  éviter. 

Pour  les  garnir,  vous  coupez  des  blancs  de  volaille  en. 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  VII. 

Le  n°  j représente  les  petites  croustades  à la  Be'chameh 
Le  n°  2,  les  truffes-croustades  en  surprise. 

Le  n°  5 , les  croustades  de  nouille  au  chasseur. 

Le  n°  4 > les  petites  chartreuses  à la  française. 

Lç  n°  5 , les  petites  casseroles  de  riz  à la  reine. 

Le  n°  6,  les  petits  vol-au-vent  à la  Nesle.  ‘ 

Le  n°  y , les  petites  croustades  de  vermicelle. 

Le  n°  8 , les  petites  croustades  à la  Monglat. 

Le  n°9,les  petites  croustades  de  pain  garnies  de  cailles  au 
gratin. 
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petits  filets  de  six  lignes  de  longueur  sur  deux  de  largeur; 
vous  coupez  pareillement  deux  truffes  bien  noires , ou  des 
champignons,  le  tout  saucé  d’un  béchamel , dont  le  ve- 
louté sera  travaillé  d’un  consommé  de  volaille  truffée.  Vous 
placez  cette  garniture  au  bain  marie,  et,  au  moment  de 
servir,  vous  en  garnissez  les  croustades;  vous  masquez 
ensuite  le  dessus  d’un  peu  de  béchamel  seulement  : cou- 
vrez-les  et  serve  z. 

Quelquefois  on  sert  cette  garniture  hachée  ou  coupée 
en  petits  dés;  puis  on  sert  encore  dans  ces  petites  crous- 
tades des  filets  de  solles  coupés  en  petits  dés,  avec  des  cham- 
pignons coupés  de  même , on  bien  des  filets  de  turbots  , de 
barbots , de  brochets , de  perches  et  de  grondins , le  tout 
également  saucé  à la  béchamel. 
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CHAPITRE  XVIIL. 

DES  TRUFFES-CROUSTADES  EN  SURPRISE  , n°  2. 

(jette  belle  entrée,  autant  élégante  que  riche  , se  distingue 
d’une  manière  toute  particulière. 

Après  avoir  lavé  et  brossé  à l’eau  tiède  douze  belles  truffes  , 
bien  faites  et  d’égale  grosseur,  vous  les  faites  cuire  au  vin 
de  Champagne , les  égouttez  et  les  laissez  refroidir;  ensuite 
vous  les  posez  du  côté  qu’elles  sont  le  plus  plat,  puis  vous 
les  coupez  en  mettant  dessus  un  coupe -racine  d’un  pouce 
de  diamètre,  que  vous  enfoncez  aux  trois  quarts  de  la  pro- 
fondeur des  truffes;  après  quoi  vous  ôtez  avec  la  pointe  du 
couteau  ces  petits  couvercles , puis  vous  videz  les  truffes  peu 
à peu  (avec  soin)  avec  une  petite  cuiller  à café.  Enfin, 
lorsqu’elles  sont  toutes  parfaitement  dégarnies  de  leur 
chair  , que  la  peau  n’est  point  percée , au  moment  de  les 
servir  vous  les  garnissez  d une  purée  de  volaille  ou  de  gi- 
bier, ou  d’un  salpicon  de  blancs  de  volaille  coupés  en  dés, 
avec  des  truffes  coupées  de  même , ou  des  rognons  de  coq 
avec  des  petites  truffes  tournées  delà  même  forme,  ou  bien 
des  crêtes  coupées  en  dés  avec  des  truffes , le  tout  saucé  à la 
béchamel.  On  les  garnit  encore  d’une  petite  escalope  de 
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foie  gras,  avec  un  émincé  de  truffes  ou  de  filets  de  mau- 
viettes, avec  des  petits  champignons  et  une  infinité  d'autre 
menu  gibier  : vous  saucez  ces  derniers  à l'espagnole. 

Les  truffes  étant  garnies  , vous  les  recouvrez  des  petits 
ronds  de  la  peau  que  vous  avez  ôté  en  les  vidant. 

On  sert  quelquefois  ces  belles  truffes  sur  une  serviette 
damassée. 
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CHAPITRE  XIX. 

UES  PETITES  CROUSTADES  DE  NOUILLE  AU  CHASSEUR  11°  3. 

Détrempez  douze  jaunes  d œufs  de  pâte  à nouille  , et , 
après  les  avoir  abaissés  et  détaillés  selon  la  règle,  voul 
les  versez  peu  à peu  dans  une  casserolée  d’eau  bouillante  ; 
apres  quelques  minutes  d ébullition,  vous  les  égouttez 
dans  une  grande  passoire,  et  les  sautez  dans  une  casserole 
avec  quatre  onces  de  beurre,  un  peu  de  sel.  Versez-les 
dans  un  grand  plat  à sauter;  mais  vous  les  élargissez  d’égale 
épaisseur  et  de  deux  pouces  de  hauteur. 

Etant  froides  , vous  renversez  le  plat  à sauter  surîetour?; 
et  coupez  vos  croustades  avec  un  coupe-pâte  rond  uni  , 
de  vingt  lignes  de  diamètre , ou  bien  vous  les  coupes; 
en  ovale , en  carré  ou  en  losange. 

Vous  cassez  ensuite  huit  œufs  dans  une  petite  ter- 
rine , et  apres  les  avoir  bien  battus  , vous  trempez  dedans 
les  croustades  lune  après  l’autre,  en  ayant  soin  de  les 
egoutter  au  fur  et  à mesure  ; vous  les  roulez  de  tout  sens 
sur  de  la  mie  de  pain  très-fine.  Etant  tous  ainsi  masqués  de 
mie,  vous  recommencez  à les  tremper  dans  l’œuf,  elles 
roulez  encore  sur  la  mie  de  pain  ; ensuite  vous  les  roulez 
légèrement  sur  le  tour , afin  de  les  rendre  plus  uni,  et,  après 
avoir  marqué  le  couvercle  sur  le  plus  beau  côté  , vous 
les  faites  frire  six  à la  fois  dans  une  friture  neuve  et  un  peu 
chaude  , et  les  retirez  aussitôt  qu  elles  sont  colorées  d’un© 
belle  teinte  jaune  rougeâtre. 

Cette  opération  terminée , vous  ôtez  les  couvercles  avec 
la  pointe  du  couteau  , et  les  dégarnissez  légèrement  avec 
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une  petite  cuillère  à cale;  au  moment  du  service  vous  les 
emplirez  des  mêmes  garnitures  indiquées  pour  les  truffes- 
croustades  en  surprise. 

Quelques  personnes  ne  les  passent  qu’une  fois  à l’œuf  ; 
mais  les  croustades  n’ont  pas  assez  de  consistance  de 
cette  manière.  On  emploie  les  mêmes  procédés  pour  les 
timbales  d’entrée. 

On  procède  à l’égard  des  croustades  de  vermicelle  de 
même  que  ci-dessus. 
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CHAPITRE  XX. 

DES  PETITES  CHARTREUSES  A LA  FRANÇAISE,  n°  4* 

(jette  jolie  entrée  réclame  beaucoup  de  soins  et  de 
temps  ; elle  se  compose  et  se  prépare  absolument  de  la 
même  manière  que  j’ai  enseigné  pour  les  chartreuses  d’en- 
trées; c’est  pourquoi  je  ne  décrirai  pas  les  détails  de  celles- 
ci.  Je  dirai  seulement  que  l’on  garnit  l’intérieur  de  ces  pe- 
tites chartreuses  d’une  mauviette  désossée  , puis  on  les  fait 
cuire  également  dans  les  choux  ; mais  il  faut  avoir  soin  de 
les  retirer  aussitôt  qu  elles  sont  cuites , attendu  que  la 
cuisson  des  choux  est  plus  longue.  Avant  de  les  placer 
dans  les  chartreuses,  on  les  pare  légèrement,  et  on  ôte  les 
fils  qui  les  ont  maintenu  rondes. 

Lorsqu  elles  sont  terminées  , vous  les  mettez  au  bain  ma- 
rie pendant  une  bonne  demi-heure  ; et  pour  les  dresser  avec 
aisance  sur  le  plat , vous  devez  avoir  un  petit  rond  plat  de 
fer-blanc  de  deux  pouces  deux  lignes  de  diamètre.  Ce  rond 
doit  avoir  un  petit  manche  ; vous  versez  alors  dessus  , en 
1 inclinant,  une  petite  chartreuse  (qui  doit  être  formée 
dans  de  petites  timbales  de  deux  pouces  de  hauteur  sur 
deux  de  largeur)  ; puis  étant  placée  sur  le  plat,  vous  retirez; 
le  petit  couvercle  de  dessous  et  enlevez  le  moule,  de  ma- 
nière que  vos  chartreuses  se  trouvent  ainsi  placées  sans  être 
nullement  dérangées  en  les  démoulant. 
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CHAPITRE  XXL 

DES  PETITES  CASSEROLETTES  DE  RIZ,  11°  5. 

C-4ETTE  entrée  est  un  peu  longue  à faire  ; mais  elle  est  si 
jolie  et  si  élégante,  qu’on  est  tenté  d’en  servir  souvent. 
Elles  se  font  absolument  de  même  que  les  casseroles  au 
riz  d’entrées.  ( Voyez  cette  entrée.)  Vous  donnez  à celle-ci 
deux  pouces  trois  lignes  de  hauteur  sur  deux  pouces  de 
diamètre  : vous  en  faites  douze,  et  les  placez  sur  deux 
grands  plafonds  à trois  pouces  de  distance  entr’elles  , afin 
qu’elles  se  colorent  également;  vous  les  mettez  à four 
chaud  , et  les  retirez  quand  elles  ont  une  jolie  teinte  jau- 
nâtre ; vous  les  videz  , et  au  moment  du  service , vous  les 
garnissez  des  mêmes  ragoûts  que  j’ai  indiqués  pour  les 
truffes-croustades  en  surprise. 

Lorsque  ces  petites  casserolettes  sont  garnies,  vous  glacez 
le  tour  légèrement,  et  placez  dessus,  pour  couvercle,  un  filet 
mignon  de  poulets  à la  Conti  ou  piqué  et  glacé  bien  blond, 
et  de  forme  de  couronne  , dans  le  milieu  duquel  vous  pla- 
cez une  petite  truffe  tournée  ronde , et  vous  les  servez. 

v 
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CHAPITRE  XXII. 

DES  PETITES  BOUCHÉES  A LA  REINE  , n°  6. 

Cj es  petits  vol-au-vent  se  servent  absolument  avec  les 
mêmes  garnitures  que  pour  les  croustades-pâtissières,  n°  i. 
Mais  pour  que  ces  petites  bouchées  soient  bien  droites 
et  bien  rondes  , vous  devez  les  laisser  reposer  quelques  mi- 
nutes après  avoir  abaissé  et  touré  le  feuillage  à sept  tours  , 
puis  vous  les  détaillez  un  peu  plus  épais  que  de  coutume, 
avec  un  coupe-pâte  cannelé  de  deux  pouces  de  diamètre. 

Vous  les  rangez  sur  une  plaque  légèrement  mouillée,  et 
après  les  avoir  dorés,  vous  les  cernez  peu  profondément 
et  le  plus  près  du  bord  possible  : mettez-les  à four  gai  $ 
donnez  une  couleur  mâle. 
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CHAPITRE  XXIII. 

DES  PETITES  CROUSTADES  A LA  MONGLAT,  11°  8. 

V ous  dressez  douze  de  ces  petites  croustades  de  la  même 
manière  que  les  petits  pâtés  à la  gelée  ( Voyez  quatrième 
partie  ) $ mais  vous  ne  donnez  à celles-ci  que  deux  pouces 
de  diamètre  sur  deux  de  hauteur.  (Pour  la  forme,  Voyez 
les  dessins  n°  8.  ) 

Les  croustades  étant  toutes  dressées , vous  en  garnissez 
le  fond  et  le  tour  de  petites  bardes  de  lard  très -mince  , 
et  les  emplissez  de  farine  et  de  graisse  de  bœuf  hachée  ; 
ensuite  lorsqu’elles  sont  dorées  et  décorées , vous  les  met- 
tez au  four  gai  , et  leur  donnez  une  jolie  couleur  blonde. 
Après  les  avoir  vidées,  vous  les  garnissez  d’une  escalope 
de  foie  gras  et  de  truffes  saucées  à la  Monglat  : on  les 
garnit  pareillement  d’un  ragoût  à la  financière,  à la  Tou- 
louse , ou  d’une  blanquette  de  blanc  de  volaille  à la  Bé- 
chamel. 

Avant  de  faire  cuire  les  croustades , on  les  garnit  aùssi, 
dans  le  même  genre  des  petites  croustades  de  pain,  comme 
par  exemple,  les  cailles  au  gratin  et  autre  menu  gibier, 
ainsi  que  de  filets  d’esturgeons  , de  turbots  , de  barbeaux, 
de  saumons  , de  solles  , de  merlans , de  maquereaux,  d’an- 
guilles,, de  brochets  ehde  grondins,  le  tout  passé  âux  fines 
herbes  : avant  d’eil  garnir  les  petites  croustades  { dressez- 
les.  (V oyez , pour  ces  préparations  , la  manière  de  préparer 
les  garnitures  des  pâtés  chauds.) 
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CHAPITRE  XXIV. 

DES  PETITES  CROUSTADES  DE  PAIN  GARNIES  DE  CAILLES  AU 

GRATIN,  n°  9. 

Ayez  un  pain  rond  rassi  de  six  livres  , et  de  la  même  pâte 
que  les  pains  à potage,  ou  un  peu  plus  ferme.  Coupez  ce 
pain  en  travers  et  en  lame  de  deux  pouces  d’épaisseur,  en- 
suite coupez  la  mie  seulement  avec  un  coupe  - racine 


1 26  DEUXIEME  PARTIE. 

de  deux  petits  pouces  de  diamètre  ; vous  coupez  ainsi 
douze  croustades  , et  sur  le  côté  le  plus  uni,  vous  y mar- 
quez le  couvercle  avec  la  pointe  du  couteau,  à deux 
lignes  près  du  bord;  puis  vous  les  cannelez  à l’entour. 

Ensuite  vous  en  mettez  six  dans  une  casserole  con- 
tenant assez  de  beurre  clarifié  pour  les  masquer  parfai- 
tement, et  leur  donner  couleur  sur  un  feu  modéré.  Lors- 
qu’elles sont  blondes , vous  les  égouttez  sur  une  serviette, 
et  donnez  également  couleur  aux  six  autres  ; vous  en 
ôtez  ensuite  toute  la  mie , et  mettez  dans  chacune  d'elles 
une  cuillerée  de  farce  fine,  puis  vous  élargissez  sur  la  table 
douze  cailles  désossées  : assaisonnez-les , et  mettez  dessus 
un  peu  de  glace  et  gros  comme  une  noix  ordinaire  de 
farce  ; vous  en  faites  de  petits  balons,  et  en  placez  un  dans 
chaque  croustade;  mais  vous  les  placez  de  manière  que 
l’estomac  des  cailles  se  trouvent  faire  le  dessus. 

Cette  opération  terminée  , vous  placez  tout  près  les  unes 
des  autres  les  douze  croustades  sur  un  moyen  plafond 
masqué  de  bardes  de  lard.  Entourez  encore  ces  croustades 
de  bardes , ensuite  d’une  bande  de  papier  que  vous  fixez 
avec  un  bout  de  ficelle  ; vous  masquez  les  cailles  de  bardes 
de  lard,  et  par-dessus  deux  ronds  de  papier  beurré.  Mettez 
au  four  chaleur  modérée , et  donnez  une  heure  et  demie 
de  cuisson  : ôtez  les  bardes,  et  égouttez  un  moment  les 
croustades  sur  une  serviette  ; saucez  le  dessus  des  cailles 
d’un  peu  de  bonne  espagnole  r servez. 

On  garni  pareillement  ces  sortes  de  petites  croustades  de 
mauviettes  (on  en  met  deux  dans  chacune  d'elles),  de  grives, 
cailles  et  ramereaux,  bécots,  petits  perdreaux  et  autre 
menu  gibier. 
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CHAPITRE  XXV. 

DES  SAUCES  ESPAGNOLES. 

Observations.  Comme  je  viens  de  donner  un  grand  nom- 
bre d’entrées  de  four , qui  sont  toutes  saucées  selon  la 
règle  ; je  me  vois  forcé  par  conséquent  de  donner  une  idée 
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de  ces  mêmes  sauces  , pour  en  faciliter  l’usage  aux  jeunes 
praticiens;  car,  réellement,  le  vrai  pâtissier  "doit  savoir  au 
moins  celles  qui  sont  inséparables  de  son  service  , et  je 
voulais  m’abstenir  d’entrer  dans  les  détails  de  cette  impor- 
tante partie , qui  est  l 'écueil  de  la  cuisine.  Cependant  je 
vais  essayer  d’en  donner  une  légère  idée,  ma  partie  Y exi- 
geant véritablement.  J’ai  entendu  dire  que  le  fameux  Tiro- 
loi  avait  ia  bonne  habitude  de  faire  lui-même  ses  grandes 
et  petites  sauces;  mais  les  temps  ne  sont  plus  les  mêmes  , 
quoique  la  chose  soit  encore  possible.  Dans  tous  les  cas' 

je  vais  procéder  en  petit  comme  en  grand,  pour  ma  partie 
seulement. 

Petite  espagnole . 

Ayez  une  casserole  haute  , large  de  sept  pouces , met— 
tez-y  deux  tranches  de  jambon  de  Bayonne , de  l’épais- 
seui  de  tiois  à quatre  lignes  ; posez  dessus  une  noix  de 
veau  et  deux  perdrix  , vous  y joindrez  assez  de  bouillon  (i) 
pour  mouiller  seulement  l’épaisseur  de  la  noix  de  veau , 
que  vous  couviez  et  placez  sur  un  fourneau  ardent;  et 
lorsque  le  mouiilement  se  trouve  réduit  à moitié  , alors  vous 
couvrez  le  feu  de  cendres  rouges , pour  faciliter  le  suage 
du  veau  , afin  d’en  obtenir  tout  le  jus  , résultat  important 
pour  avoir  plus  de  glace,  et  par  conséquent  une  espagnole 
parfaite.  Vers  la  fin  de  la  réduction  du  mouiilement , ayez 
soin  de  ne  pas  le  quitter,  afin  que  la  glace  de  l’espa- 
gnole ne  soit  pas  exposée  à être  pincée  par  faction  du  feu 
(qui , comme  le  four,  est  trompeur  et  n’attend  jamais).  Cette 
remarque  importante  est  le  point  essentiel  de  l’opération , 
cai  lorsque  cette  glace  se  trouve  légèrement  frappée  par 
le  feu  , elle  contracte  une  odeur  désagréable  et  âcre  au  pa- 
lais. Enfin  lorsque  ce  mouiilement  commence  à vouloir 
tomber  à glace,  cest-a-dire,  dès  qu’il  n’existe  plus,  ou 
du  moins  quand  le  peu  qu  il  en  reste  commence  à se  co- 

(1)  On  doit  faire  attention  que  le  bouillon  avec  lequel  on  mouille  les 
sauces  en  genéial  soit  extrêmement  doux  de  sel , alin  que  les  sauces  , 
apiès  avoir  été  travaillées  selon  la  coutume  , ne  soient  point  salées,  mais 
onctueuses,  par  la  réduction  des  sucs  nutritifs  qu’elles  contiennent,  les- 
quelles sont  toujours  affaiblies  lorsque  le  se!  se  lait  sentir  au.  palais  tin  et 
délicat.  r 
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lorer  d’un  blond  à peine  sensible , ôtez  la  casserole  de 
dessus  le  feu  ; puis  vous  piquez  l’épaisseur  de  la  noix  de 
/ veau  avec  la  pointe  du  couteau  , afin  que  le  jus  qu’elle 
contient  se  joigne  à la  glace  (1).  Vous  masquez  ensuite 
le  feu  avec  des  cendres  rouges , et  replacez  la  casserole 
dessus  pendant  à peu  près  deux  heures  ; puis  vous  exa- 
minez la  glace  de  manière  que  vous  la  voyiez  peu  à peu 
se  colorer  d’un  rouge  clair.  Pour  vous  rendre  cette  partie 
plus  facile  , vous  enlevez  avec  la  pointe  du  couteau  un  peu 
de  glace , que  vous  roulez  dans  vos  doigts  pour  en  former 
une  petite  boule;  ce  que  vous  obtiendrez  de  suite,  si  la 
glace  estreduite  à point,  tandis  que,  dans  le  cas  contraire, 
cette  glace  s’attache  et  colle  les  doigts  (2).  Alors  vous  ôtez 
la  casserole  de  dessus  le  feu , et  la  mettez  de  côté  pendant 
un  quart-d’heure  , afin  d’absorber  l’ébullition  de  la  glace, 
qui , ensuite , se  dissout  plus  aisément.  Vous  emplissez 
alors  la  casserole  de  consommé  ou  de  bouillon  , et  la  met- 
tez sur  le  fourneau  en  la  plaçant  sur  l’angle.  Dès  quelehul- 
lition  a lieu  , et  après  l’avoir  écumée , vous  versez  deux 
cuilterées-a~potde  mouillement  dans  le  roux  (3);  vous  le  re- 
muez pour  former  de  ce  mélange  l’espagnole,  que  vous 
délayez  parfaitement,  afin  de  la  lier  sans  gromeleau;  ensuite 
vous  y versez  encore  quelques  cuillerées  de  mouillement  , 

(1)  Lorsqu’on  n’a  point  de  perdrix  à mettre  en  marquant  l’espagnole, 
on  ajoute  à l’instant  deux  carcasses  de  lapereaux  de  garenne,  ou  un  entier; 
leur  fumet  donne  nn  goût  agréable  à l’espagnole  , et  aide  à lui  donner 
une  belle  teinte  rougeâtre , couleur  qui  caractérise  cette  sauce  lorsqu’elle 
est  d’un  beau  fini. 

(2;  Cette  manière  de  procéder  appartient  à quelques  grands  maîtres,  et 
elle  n’est  pas  à dédaigner,  puisqu’elle  est  simple  et  facile  à saisir  , quoi- 
que pourtant  elle  réclame  le  moment  propre  à l’opération.  On  peut  éga- 
lement la  rouler  lors  même  que  la  glace  serait  brûlée.  Ainsi  donc  elle 

demande  réellement  des  soins  minutieux. 

(3)  Vous  faîtes  à cet  effet  fondre  quatre  onces  de  beurre  dans  lequel 
vous  joignez  assez  de  farine  tamisée  pour  en  faire  un  roux  un  peu  délié, 
uis  vous  le  placez  sur  des  cendres  rouges.  Ayez  soin  de  le  remuer  de 
temps  en  temps , afin  de  le  colorer  peu  a peu  d’un  blond  de  noisette , et 
pour  lui  donner  couleur  bien  également.  Lorsque  vous  y joignez  le 
mouillement , n’oubliez  pas  que  le  roux  11e  doit  pas  être  sur  le  feu  pen- 
dant le  temps  que  vous  mêlez  les  premières  cuillerées  d’espagnole  ; mais 
vous  l’y  placez  après , afin  de  le  verser  tout  bouillant  dans  le  reste  -<h» 
mouillement* 
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afin  de  la  rendre  lisse  et  déliée;  puis  vous  la  versez  dans  la 
casserole  où  est  la  noix  de  veau.  Vous  y joignez  un  bou- 
quet de  persil  et  ciboule,  assaisonné  de  deux  feuilles  de 
lauriers  , d’un  peu  de  thyn  et  de  basilic,  deux  doux  de 
girofle  , et  sur-tout  des  parures  de  champignons. 

Laisser  mijoter  l’espagnole  sur  l’angle  du  fourneau  • 
écumez-là.  Après  une  bonne  heure  d ébullition , vous  la 
dégraissez  , et  une  heure  et  demie  après,  vous  la  dégraissez 
de  nouveau  ; passez-la  à l’étamine  dans  une  terrine , et  re- 
mit ez-la  de  temps  en  temps  avec  une  cuillière  à ragoût , 
afin  que  sa  surface  ne  se  masque  pas  d’une  peau  qui  s’y 
forme  aisément  par  l’action  de  l’air. 

Cette  sauce , ainsi  marquée  et  soignée  , doit  donner  une 
espagnole  d un  goût  agréable  , quoique  fade  de  sel  ; sacou- 
leui  doit  être  d un  rouge-clair  vif,  et  cependant  légèrement 
jaunâtre. 

Maintenant  je  vais  travailler  ma  sauce,  comme,  par 
exemple,  pour  saucer  le  pâté  chaud  à la  financière. 

Sauce  demi-espagnole  à glace . 

Versez  la  moitié  de  la  grande  espagnole  dans  une  casse- 
role avec  le  même  volume  d’un  bon  consommé  (1)  de  vo- 
laille ( dans  lequel  vous  aurez  mis  des  parures  de  truffés  et 
de  champignons),  si  les  quenelles  qui  doivent  garnir  le 
pâté  chaud  sont  de  volaille;  mais  si  elles  sont  de  gibier  „ 
alors  vous  travaillez  l’espagnole  avec  un  fumet  de  gibier', 
avec  essence  de  truffes  et  de  champignons.  Vous  placez 
donc  la  casserole  sur  un  fourneau  ardent,  en  remuant  avec 
la  cuillière  de  bois  l’espagnole  jusqu’à  ce  qu  elle  soit  en 
parfaite  ébullition  ; puis  vous  la  placez  sur  l’angle  du  four- 
neau : écumez-la  et  dégraissez-la  bien  parfaitement , en 
laissant  la  casserole  dans  cet  état  pendant  trois  bons  quarts- 

(1)  Ce  consommé  se  marque  avec  les  carcasses  et  abattis  de  deux  pou- 
lardes  mouillées  avec  de  bon  bouillon  t peu  de  sel  sur-tout),  puis  vous  y~ 
joignez  une  carotte , une  couple  d’oignons , autant  de  gousses  d’écha- 
lotte  et  deux  clous  de  girofle  ; et  apres  l’avoir  bien  écumé  , vous  le  lais- 
sez mijoter  et  le  passez  deux  petites  heures  après  à la  serviette  sans  l’ex- 
primer ; et  lorsqu’il  est  reposé , vous  Je  retirez  à clair  ayant  de  l’em- 
ployer. Le  fumet  de  gibier  se  marque  de  môme. 

I. 
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dTeuve  , après  quoi  vous  la  dégraissez  et  la  replacez  sur 
un  fourneau  ardent  : alors  vous  placez  une  cuillière  à ra- 
goût dans  l'espagnole  pour  la  remuer  , afin  de  l’empê- 
cher de  s’enfuir  par-dessus  îa  casserole;  ce  qui  arrive  sans 
ce  soin  par  l’extrême  ébullition  qui  est  nécessaire , afin  de 
conserver  autant  que  possible,  par  cette  prompte  réduc- 
tion, le  fumet  qui  est  véritablement  l’esprit  substantiel  de 
la  sauce.  A mesure  que  vous  travaillez  votre  espagnole, 
vous  la  voyez  graduellement  recevoir  ce  glacé  si  brillant 
qui  séduit  au  premier  coup-d’œil;  enfin  étant  réduit  conve- 
nablement, passez-laà  l’étamine  etversez-ladans  le  ragoût 
que  vous  marquez  ainsi  : 

Mettez  dans  une  petite  casserole  un  verre  de  vrai  Ma- 
dère (ï)  sec  avec  quatre  truffes  bien  noires  émincées  , et 
placez-la  sur  un  fourneau  ardent.  Aussitôt  que  le  vin  est 
réduit  aux  trois-quarts  , vous  ôtez  la  casserole  de  dessus  le 
feu  : joignez*  dedans  crêtes  , rognons  de  coq,  ris  d’agneau, 
champignons,  le  tout  cuit  bien  blanc  et  bien  égoutté.  Vous 
sautez  le  tout  pour  mêler  cette  garniture , que  vous  placez 
deux  secondes  seulement  sur  le  fourneau  : versez-y  l’espa- 
gnole , couvrez  la  casserole  et  placez-la  au  bain  marie. 
Au  moment  du  service,  versez-la  presque  bouillante  dan$ 
ie  pâté  chaud  , et  placez  dessus  quelques  belles  crêtes 
blanches  non  saucées  e t quelques  grosses  écrevisses  parées. 

Voilà,  ce  me  semble,  une  esquisse  de  îa  petite  espa- 
gnole, qui  ne  sera  pas  assurément  aussi  onctueuse  que  la 
double  espagnole , et  pourtant  elle  sera  suave  et  aimable» 
au  palais  exercé  et  délicat. 

Quelques  artistes  ajoutent,  en  travaillant  cette  sauce  , 
un  peu  de  piment  , afin  de  îa  rendre  plus  stimulante  s 
d’autres  personnes  ne  s’en  servent  jamais  , par  la  raison 
que  le  piment  est  trop  dominant , et  qu’il  empêche  alors  de 
savourer  l’agréable  fumet  du  gibier  de  truffes  et  de  cham- 
pignons, qui  sont  bien  sûrement  préférables. 

Je  ne  donnerai  pas  d’autres  détails  sur  cette  sauce , et  je 
vais  procéder  également  en  petit  pour  ie  velouté. 

(i)  Quand  on  manque  de  Madère,  on  réduit,  en  place,  un  verre  d« 
fin.  blanc  du  Rhin  ou  autre. 
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du  Velouté  , de  l’allemande  et  de  la  béchamel» 

Ayez  une  casserole  de  même  grandeur  que  la  précédente  5 
placez-y  deux  tranches  maigres  de  jambon , une  noix  de 
veau,  et  mettez  assez  de  bouillon  (1)  pour  mouiller  seule- 
ment l’épaisseur  du  veau  ; puis  vous  placez  la  casserole 
couverte  sur  un  fourneau  ardent,  et  aussitôt  que  lemouil- 
lement  est  à moitié  réduit,  vous  masquez  le  feu  de  cendres 
rouges  , afm  de  faire  suer  la  noix  de  veau  pour  en  obtenir 
Tout  le  suc.  Ensuite  vous  piquez  l’épaisseur  de  la  noix  et 
la  laissez  sur  un  feu  doux  pendant  un  bon  quart -d’heure  , 
afin  que  le  peu  de  mouillement  qui  reste  ne  tombe  pas  à 
glace  , c’est-à-dire  au  moment  où  il  est  presque  réduit  , 
comme  pour  vouloir  se  teindre  d’un  blond  à peine  visible  ; 
alorsvous  emplissez  la  casserole  de  bouillon  et  de  consommé 
de  volaille,  et  aussitôt  que  le  tout  est  en  ébullition  , vous 
placez  la  casserole  sur  l’angle  du  fourneau,  et  après  l’avoir 
écumé  , vous  y joignez  un  bon  bouquet  assaisonné , et  une 
bonne  poignée  de  parures  de  champignons.  Ensuite  vous 
faites  tiédir  quatre  onces  de  beurre  , que  vous  rempli- 
rez de  farine  tamisée,  pour  en  faire  un  roux  blanc  et  peu 
lié  , que  vous  cuisez  quelques  minutes  sur  un  feu  très- 
doux,  et  versez  dedans  deux  grandes  cuillerées  de  mouille- 
ment du  velouté  lorsqu’il  est  parfaitement  délayé,  afin  que 
la  sauce  se  trouve  liée  sans  gromeleau;  vous  y joignez  assez 
de  mouillement  pour  la  rendre  très-déliée,  alors  vous  la 
versez  dans  la  casserole  au  velouté,  que  vous  placez  sur 
! un  feu  ardent;  et  aussitôt  que  l’ébullition  a lieu,  vous  la 
j placez  sur  l’angle  du  fourneau  : puis  après  avoir  écumé  la 

(i)Ondoitrigidement  observer  que  ce  bouillon  ne  soit  nullement  coloré, 
î attendu  que  le  peu  de  couleur  qu’il  serait  susceptible  d’avoir  nuit  sin- 
j gulièrement  à la  réduction  du  velouté,  qui , alors  au  lieu  d’être  blanc, 
i contracte  une  teinte  jaune  qui  devient  fort  désobligeante,  comme,  par 
i exemple,  dans  la  béchamel,  qui,  au  lieu  d’avoir  cette  belle  teinte  blan- 
; cbe  qui  doit  la  distinguer,  sera,  par  ce  triste  résultat,  chargé  d’u»® 

I îçinte  grisâtre* 
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sauce  , vous  y ajoutez  un*  bouquet  assaisonné  et  lès  parures 
d’un  maniveau  de  champignons.  Couvrez-la  et  laissez-la 
mijoter  pendant  deux  grandes  heures  , ensuite  vous  la  dé- 
graissez» La  noix  de  veau  étant  bien  cuite,  vous  passez  la 
sauce  à l’étamine  blanche.  Remuez  de  temps  en  temps  le 
velouté  comme  on  a indiqué  précédemment  à l’espagnole. 

Maintenant  nous  allons  passer  à la  réduction  de  cette 
sauce  pour  en  former  une  allemande  , comme,  par  exem- 
ple, pour  saucer  la  casserole  au  riz  à la  Toulouse,  ou 
autres  entrées  semblables. 

Sauce  allemande. 

Versez  dans  une  casserole  la  moitié  du  velouté  et  la 
même  quantité  de  bon  consommé  de  volaille  , dans  lequel 
vous  aurez  mis  quelques  parures  de  champignons  et  de 
truffes  , et  sur-tout  point  de  sel. 

Après  l'avoir  placé  sur  un  feu  ardent,  remuez  la  sauce 
avec  une  cuillière  de  bois  jusqu’à  son  ébullition  : alors  vous 
la  placez  sur  l’angle  du  fourneau  , vous  la  couvrez  et  la 
laissez  réduire  pendant  une  petite  heure;  puis  vous  la  dé- 
graissez , et  la  placez  de  nouveau  en  plein  feu  en  la  remuant 
avec  la  cuillière  de  bois , afin  quelle  ne  s’attache  pas  au 
fond  de  la  casserole  , et  lorsque  cette  sauce  est  parfaitement 
réduite  , c’est-à-dire  bien  liée  , et  quelle  masque  un  peu  épais 
la  surface  de  la  cuillière.  En  la  versant  dedans , elle  doit 
former, sans  comparaison,  des  napes  semblables  à la  gelée 
de  groseilles,  lorsqu’elle  a atteint  sa  cuisson  parfaite. 

Ensuite  vous  retirez  la  casserole  de  dessus  le  feu , puis 
vous  faites  une  liaison  de  quatre  jaunes  d’œufs , et  la 
mêlez  avec  une  cuillerée  de  crème  , et  après  l’avoir 
passée  à l’étamine  vous  y joignez  gros  comme  un  œuf  de 
beurre  fin  séparé  par  petites  parties,  ensuite  vous  la  versez 
peu-à-peu  dans  le  velouté,  que  vous  avez  soin  de  remuer 
avec  la  cuillère  de  bois  , afin  de  le  lier  à mesure  que  la 
liaison  s’amalgame.  Lorsque  tout  est  parfaitement  mêlé, 
vous  reposez  l’allemande  sur  un  feu  modéré,  et  la  remuez 
toujours;  et  aussitôt  qu’elle  a jeté  quelques  légers  bouillons 
vous  l’ôtez  vite  du  feu  ; vous  ajoutez  autant  de  beurre  que 
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Vous  en  avez  mis  dans  la  liaison  , et  une  pointe  de  muscade 
râpée.  Etant  bien  liée,  vous  la  passez  à l'étamine  dans  une 
casserole  (i)  , qui  contient  la  garniture  indiquée  à l’article 
casserole  auriz  à la  Toulouse.  Il  faut  garder  un  peu  de  ceite 
sauce  pour  en  masquer  ensuite  les  entrées. 

Béchamel. 

Lorsque  le  velouté  est  réduit,  comme  pour  l’allemande; 
à la  même  quantité  , et  au  moment  où  vous  allez  pour  le 
lier,  vous  versez  par  partie  dans  ce  velouté  (2)  de  la  crème 
bien  réduite  (3),  et  vous  faites  réduire  cette  béchamel, 
en  ayant  soin  de  la  remuer  avec  la  cuillère  de  bois  , afin 
qu’elle  ne  s’attache  point  au  fond  de  la  casserole , car  ce 
soin  est  véritablement  le  point  essentiel  de  l’opération  ; au- 
trement cette  sauce  contracte  un  goût  de  gratin  qui  la  rend 
insupportable  au  palais,  tandis  qu'étant  réduite  selon  la 
règle,  elle  est  d’un  moelleux  et  d’une  saveur  parfaite. 

Lorsque  sa  réduction  est  à point,  elle  masque  aisément 
la  garniture  qu’elle  doit  saucer;  alors  vous  Fôtez  de  dessus 
le  feu,  vous  y amalgamez  gros  comme  un  œuf  de  beurre  , 
et  quelque  cuillerées  de  crème  double  bien  épaisse , afin 
de  la  rendre  plus  blanche.  Mettez  encore  une  pointe  de 
muscade  râpée,  et,  après  l’avoir  passée  à l’étamine  blanche, 
vous  en  saucez  le  ragoût  et  la  garniture  désignés  dans  les 
entrées  à la  béchamel.  On  garde  aussi  un  peu  de  bécha- 
mel séparément  pour  masquer  la  surface  des  entrées. 

Béchamel  maigre. 

Après  avoir  fait  bouillir  deux  pintes  de  lait  chaud  , vous 

(1)  Cette  sauce  ainsi  terminée,  est  d’un  moelleux  parfait  et  très-agréa- 
$)le  au  palais;  elle  doit  être  très-liée  , car  autrement  elle  est  susceptible 
de  relâcher;  alors  elle  doit  masquer  aisément  son  entrée. 

(2)  Faites  réduire  à un  tiers  deux  pintes  de  lait  chaud  , et  Pemployez  de 
préférence  à la  crème  , attendu  que  cette  dernière  ne  peut  s’obtenir  que 
de  la  veille  , ce  qui  la  rend  très-susceptible  de  tourner  ; tandis  qu’en  em- 
ployant du  lait  chaud  on  n’éprouve  jamais  les  mêmes  risques , et  par  con- 
séquent on  a la  pleine  sûreté  de  son  opération. 

(3)  C’est-à-dire  que  vous  réduisez  le  velouté  pendant  quelques  minutes, 
après  y avoir  versé  le  tiers  du  lait  ; puis  vous  y joignez  le  reste  du  lait  à 
deux  reprises , à quelques  minutes  de  distance,  afin  que  l'incorporation- 
ait  lieu  facilement 0 
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faites  tiédir  gros  comme  un  œuf  de  beurre  fin  dans  lequel 
vous  mêlez  assez  de  farine  tamisée  pour  en  C faire  un  petit 
roux  blanc,  que  vous  cuisez  quelques  minutes  sur  un  feu. 
modéré,  après  quoi  vous  le  délayez  avec  le  quart  du  lait ÿ 
dont  vous  y versez  le  reste  par  intervalle.  Le  tout  étant  en 
parfaite  ébullition  , vous  placez  la  béchamel  sur  l’angle  du 
fourneau  , vous  y ajoutez  une  carotte  zestée,  un  oignon,  un 
bouquet  de  persil,  quelques  échalottes,  thym  , laurier  et 
basilic,  un  peu  de  sel  : vous  laissez  mijoter  pendant  une 
heure  et  la  passez  à l’étamine  , ensuite  vous  la  faites  réduire 
pour  lui  donner  le  corps  nécessaire  ; vous  y ajoutez  du  sel 
(si  vous  le  jugez  à propos)  , une  pointe  de  muscade,  et  un 
bon  morceau  de  beurre  d’fsigny,  afin  de  la  rendre  bien 
moelleuse.  Après  l’avoir  passé  à l’étamine  blanche , vous 
remployez  pour  les  entrées  de  poissons  désignées  à la  bé- 
chamel maigre. 

Comme  les  sauces  que  je  viens  de  décrire  sont  celles  qui 
généralement  servent  à nos  entrées  de  four , c’est  par  cette 
même  raison  que  je  n’entrerai  pas  plus  avant  dans  cette 
grande  partie , laquelle  réclame  des  connaissances  émi- 
nemment pratiques. 
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CHAPITRE  XX VIL 

£>ES  FARCES  A QUENELLES  EN  GRAS  ET  EN  MAIGRE, 
Farce  à quenelle  de  volaille . 

Cm  chapitre  rfest  pas  le  moins  important  de  cet  ouvragey 
et  les  jeunes  praticiens,  jaloux  d’être  réputés  bons  pâtis- 
siers pourle  chaud,  doivent  y apporter  tous  les  soins  que 
ces  sortes  de  forces  réclament,  car  une  quenelle  bien  faite, 
est  un  mangé  parfait.  De  même  qu’un  godiveau  bien  con- 
fectionné sexa  toujours  mangé  avec  plaisir. 

Manière  d’opérer.  Mettez  dans  une  casserole  la  mie  d’un 
pain  à potage , que  vous  mouillez  avec  deux  cuillerées  (à 
ragoût)  de  consommé  de  volaille,  une  de  velouté  et  une 
cuillerée  (abouche)  de  persil,  le  double  de  champignons, 
le  tout  haché  très-fin  3 placez  la  casserole  sur  un  feu  mo* 
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déré,  aussitôt  que  la  panade  est  en  ébullition,  vous  la  re- 
muez continuellement  avec  une  cuillère  de  bois , et  lors- 
qu’elle se  trouve  assez  desséchée , elle  quitte  la  casserole  et 
forme  une  pâte  de  consistance  un  peu  molette  et  très-liante; 
alors  vous  y mêlez  une  liaison  de  deux  jaunes  d’œufs  , vous 
la  versez  sur  une  assiette  et  la  couvrez  d’un  rond  de  papier 
beurré.  Ensuite  , vous  levez  les  filets  de  deux  poulets  gras, 
et,  après  les  avoir  parés  des  petits  nerfs  et  de  l’épiderme, 
vous  les  pilez  bien  parfaitement,  puis  vous  passez  cette 
chair  par  le  tamis  à quenelle,  et  la  placez  sur  une  assiette. 
Vous  parez  deux  belles  tétines  de  veau  (ces  tétines  doivent 
être  cuites  dans  la  marmite  et  refroidies  avant  de  les  parer) 
et  après  les  avoir  bien  pilés,  vous  les  passez  au  tamis  à que- 
nelles ; après  quoi  vous  pilez  parfaitement  la  panade  et  la 
passez  au  tamis. 

Lorsque  ces  trois  parties  sont  ainsi  disposées,  vous  pesez 
six  onces  de  panades  , dix  de  chair  de  volaille  et  huit  de  té- 
tines , puis  vous  commencez  à piler  ensemble  la  panade  et 
la  chair  pendant  un  quart-d’heure , ensuite  vous  y joignez 
la  tétine  , et  après  avoir  pilé  le  tout  encore  quinze  à vingt 
minutes  , vous  ajoutez  cinq  gros  de  sel  épicé,  une  pointe 
de  muscade  râpée  et  deux  jaunes  d’œufs  pilés  pendant  cinq 
minutes;  joignez-y  encore  deux  jaunes  et  une  cuillerée  à ra- 
goût de  velouté  ou  de  béchamel  froide,  et  après  avoir  bien 
pilé  pendant  cinq  minutes,  vous  relevez  cette  farce  dans 
une  terrine  que  vous  placez  à la  glace  ; mais  pour  vous  as- 
surer de  la  consistance  de  la  farce , vous  en  formez  une 
quenelle  que  vous  faites  cuire  dans  un  peu  de  bouillon  , et 
après  quelques  minutes  d’ébullition,  vous  la  retirez.  Alors 
cette  quenelle  doit  être  molette  au  toucher  ; en  la  coupant 
en  deux  , son  intérieur  doit  se  trouver  très-lisse , extrême- 
ment moelleux  et  agréable  au  palais. 

Si  vous  jugez  que  cette  force  soit  trop  délicate  , vous  y 
ajoutez  un  jaune,  et  si,  dans  le  cas  contraire  vous  lui  trou- 
vez trop  de  consistance , vous  y mêlez  alors  un  peu  de  bé- 
chamel ou  de  velouté.  Au  moment  d’employer  cette  farce 
vous  y amalgamez  un  blanc  d’œuf  fouetté  bien  ferme  , en- 
suite vous  beurrez  légèrement  un  ou  plusieurs  plats  à saur* 
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ter  , ou  bien  deux  moyens  couvercles  ; puis  vous  avez  près 
de  vous  une  petite  casserole  pleine  d’eau  presque  bouillante 
dans  laquelle  vous  mettez  une  cuillère  (à  bouche)  d’argent, 
ensuite  vous  emplissez  de  farce  une  autre  cuillère  à bou- 
che , et  avec  la  lame  du  couteau  vous  égalisez  la  farce  qui 
excède  la  cuillère  , en  lui  donnant  la  forme  parfaite  de  la 
moitié  d’un  œuf  dans  sa  longueur.  Pour  rendre  la  surface 
de  la  quenelle  bien  lisse , vous  trempez  la  lame  du  couteau 
dans  l’eau  chaude , puis  vous  la  passez  sur  la  quenelle,  que 
vous  enlevez  ensuite  de  la  cuillère  où  vous  l’avez  formée , 
en  passant  dessous  la  cuillère  qui  se  trouve  dans  l’eau 
chaude;  alors  vous  placez  cette  quenelle  sur  F un  des  plats 
à sauter.  Surtout  ayez  l’attention  de  ne  point  les  déformer 
en  les  séparant  des  cuillères. 

Vous  formez  tout  le  reste  de  la  farce  en  quenelle,  en 
suivant  les  mêmes  procédés  (i). 

Lorsque  vous  êtes  prêt  à servir,  vous  avez  une  grande 
casserole,  dans  laquelle  est  du  bouillon  en  ébullition.  Alors 
vous  en  versez  doucement  dans  les  plats  à sauter  qui  con- 
tiennent les  quenelles,  que  vous  couvrez  et  placez  sur  l’angle 
du  fourneau  pour  qu’elles  ne  fassent  que  mijoter,  afin  qu’elles 
ne  se  gercent  point. 

Au  moment  de  les  employer,  vous  les  égouttez  sur  une 
serviette  et  les  placez  dans  la  croule  d’un  pâté  chaud , d’un 
vol-au-vent  ou  d’une  casserole  au  riz  , ou  bien  on  les  place 
en  couronne  dans  une  casserole  d’argent,  enfin,  selon 
votre  idée  ; puis  vous  les  masquez  d’un  bon  ragoût  à la  finan- 
cière, si  vous  les  servez  dans  un  pâté  chaud  , et  d’un  ragoût 
à l’allemande  , si  c’est  un  vol-au-vent , ou  dans  une  casse- 
role au  riz,  puis  d’un  bon  consommé  de  volaille,  si  c’est 
dans  une  casserole  d’argent. 


(i)  On  fait  également  des  quenelles  dans  de  petites  cuillères  à café  et 
dans  de  grandes  cuillères  à ragoût.  Ces  dernières  servent  pour  la  garniture 
des  grosses  pièces  de  relevé.  On  forme  aussi  ces  quenelles  sur  le  tour  sau, 
poudré  de  farine,  en  les  roulant  légèrement  sur  la  farine.  On  en  fait  de 
même  des  petites  de  la  grosseur  de  pistaches  ; elles  servent  pour  garnir 
de  petits  vol-au-vents , de  petites  casserolettes  de  ris  et  de  petites  crous- 
îades  de  nouille  et  autres., 
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Détail  des  farces  à quenelles  en  gras. 

Six  onces  de  panade,  dix  de  chair  et  huit  de  tétine  ; puis 
trois  cuillerées  de  fines  herbes  , cinq  gros  de  sel  épicé , un 
un  peu  de  muscade,  trois  jaunes  et  un  blanc  d’œufs  fouettés , 
puis  du  velouté. 

On  emploiera  les  mêmes  soins  et  les  mêmes  procédés  dé- 
taillés ci-dessus,  pour  faire  des  farces  à quenelles  de  veau, 
de  dindonneau  , de  poularde  , de  faisan , de  perdreau , de 
lapereau  de  garenne  et  autre  gibier,  puis  de  poissons  de  mer 
et  d’eau  douce. 

Farce  à quenelles  de  poissons. 

Après  avoir  lavé  et  paré  les  filets  de  deux  moyens  bro- 
chets, vous  pilez  parfaitement  la  chair  et  la  passez  au  tamis 
à quenelles  , ensuite  vous  faites  tremper  dans  du  lait  (ou 
du  bouillon)  la  mie  d’un  pain  à potage.  Lorsqu’elle  est  bien 
imbibée,  vous  la  pressez  fortement  dans  une  serviette,  afin 
d’exprimer  le  liquide , à l’effet  de  pouvoir  mieux  la  piler 
pendant  dix  minutes,  après  quoi  vous  la  passez  au  tamis. 

Vous  pesez  après  six  onces  de  panade,  dix  de  chair  et 
six  de  beurre  d’Isigny , et  commencez  par  piler  ensemble 
la  panade  et  la  chair  pendant  quelques  minutes  ; après  quoi 
vous  y joignez  le  beurre  et  pilez  le  tout  pendant  quinze 
minutes  5 vous  ajoutez  ensuite  cinq  gros  de  sel  épicé,  une 
pointe  de  muscade  et  trois  jaunes  d’œufs.  Vous  pilez  encore 
cinq  minutes;  après  cela  vous  y joignez  deux  cuillerées  à 
bouche  de  fines  herbes  passées  au  beurre  , et  une  cuillerée 
à ragoût  de  velouté  ou  de  béchamel  maigre  ; le  tout  étant 
parfaitement  pilé  pendant  dix  minutes  , vous  relevez  la  farce 
dans  une  terrine.  Au  moment  de  remployer,  vous  y mêlez 
lin  blanc  d’œuf  fouetté;  et,  pour  le  reste  de  l’opération, 
vous  agirez  selon  les  procédés  décrits  précédemment  dans 
les  détails  de  la  farce  de  volaille. 

Les  farces  de  carpes  , d’anguilles  de  Seine  et  de  mer  , de 
filets  de  barbus  , de  solles  et  de  merlans  , se  font  de  la  même 
manière  que  la  précédente. 

Les  détails  de  cette  farce  sont  absolument  les  mêmes  que 
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ceux  décrits  dans  la  farce  de  volaille  (V oyez  ci-dessus),  avec 
celle  différence  que  celle-ci  est  maigre , puisqu’elle  se  com- 
pose de  poissons  , de  beurre  et  de  panade  au  lait  : mais  cela 
îi’empêche  pas  que  Ion  fait  également  la  farce  de  volaille 
au  beurre  en  place  de  tétine , sans  que  cela  influe  sur  sa 
réussite , de  même  que  bon  fait  aussi  les  farces  de  poissons 
à la  tétine  au  lieu  de  beurre. 

Farce  maigre  au  beurre  d’ écrevisses . 

Faites  cuire  vingt- six  écrevisses  de  Seine,  séparez-en  les 
coquilles  et  les  pattes;  mais  ayez  soin  d’en  séparer  toutes 
les  peaux  nerveuses  et  charnues  (1);  vous  pilez  ces  coquilles 
assez  long-temps  pour  qu’elles  soient  bien  pulvérisées , 
attendu  que  la  beauté  du  beurre  dépend  uniquement  des 
soins  donnés  à cette  partie  de  l’opération.  Vous  y broyez 
ensuite  quatre  onces  de  beurre  d’Isigny,  après  quoi  vous 
délayez  ce  mélange  dans  une  casserole  avec  quelques  cuil- 
lerées d’eau  cbaude;  vous  en  exprimez  la  quintessence , en 
pressant  le  tout  par  l’étamine  fine  et  au-dessus  d une  cas- 
serolée  d’eau  chaude,  afin  que  le  beurre  d’écrevisses  reste 
à la  surface  de  l’eau,  et  que  les  parties  de  chair  qui  auraient 
pu  rester  après  les  coquilles,  puissent  se  précipiter  au  fond; 
vous  enlevez  ensuite  avec  une  cuillère  le  beurre  d’écrevisses , 
que  vous  versez  dans  un  vase  plein  d’eau  fraîche,  afin  qu’il 
se  fige;  après  être  refroidi,  vous  l’épongez  en  le  pressant 
dans  une  serviette,  puis  vous  îe  comprenez  dans  les  six 
onces  de  beurre  que  j’ai  marqué  dans  les  détails  de  la 
farce  précédente;  voilà  toute  la  différence. 

On  introduit  de  la  même  manière  du  beurre  d’écrevisses 
dans  la  farce  de  volaille  et  autres , en  le  comprenant  dans  1© 
poids  de  la  tétine. 

Farce  maigre  aux  truffes . 

Epluchez  quatre  bonnes  truffes,  bien  noires,  et,  après 
les  avoir  hachées  très-fines,  vous  pouvez  les  amalgamer 
dans  la  farce.  Voici  une  autre  manière  d’opérer.  Lorsque 
les  truffés  sont  hachées,  vous  les  faites  mijoter  dans  un 


(i)  On  baisse  d’habitude  ces  coquilles  sécher  à h étaye  ou  dans  le  four* 
afin  de  les  piler  plus  aisément. 
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ilemi-verre  de  vin  de  Madère  et  une  cuillerée  de  velouté; 
lorsqu’il  est  réduit  d’un  tiers,  vous  les  laissez  refroidir,  puis 
vous  les  joignez  dans  la  farce,  qui  sera  d’ailleurs  marquée 
comme  celle  de  brochet  ; mais  avec  cette  différence  que 
l’addition  des  truffes  doit  remplacer  le  velouté  que  j’ai  indi- 
qué dans  l’amalgame  de  la  farce. 

On  emploiera  les  mêmes  procédés  pour  faire  la  farce  de 
volaille  aux  truffes  et  autres. 

Farce  maigre  aux  champignons. 

Après  avoir  tourné  un  maniveau  de  beaux  champignons. 
Vous  les  émincez  menus  , puis  vous  les  faites  mijoter  avec 
une  cuillère  h ragoût  de  bon  consommé  et  une  de  velouté. 
Etant  réduits  de  moitié,  vous  les  passez  en  purée  à l’éta- 
mine fine , et , dès  que  cette  purée  est  refroidie , vous  la 
mêlez  à la  farce , en  place  du  velouté  qu’on  y met  d’habi- 
tude pour  la  rendre  moelleuse. 

On  ajoute  également  cette  purée  de  champignons  dans 
les  farces  de  volaille  ou  de  gibier. 
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CHAPITRE  XXVIII. 

DES  EARCES  FINES  GRASSES  ET  MAIGRES. 

Ces  sortes  de  farces  servent  ordinairement  pour  les  gra- 
tins : comme,  par  exemple,  les  cailles,  les  mauviettes , les 
grives , les  bécassines  et  perdreaux  au  gratin  , en  caisse  , 
en  croustade  de  pain  ou  de  pâte;  pour  des  galantines  et 
des  petits  pâtés  pour  hors-d’œuvre  , des  tourtes  d’entrée  et 
des  pâtés  chauds  , comme  on  l’a  vu  dans  les  détails  de  l’im- 
portante partie  des  entrées  chaudes  sur  la  pâtisserie  mo- 
derne. 

Farce  fine  de  lapereaux . 

Levez  et  parez  les  chairs  d’un  bon  lapereau  de  garenne  , 
pesez  douze  onces  de  cette  chair  et  coupez-la  en  petits  dez; 
vous  coupez  de  même  huit  onces  de  lard  gras,  mettez  le 
tout  dans  une  casserole  avec  deux  onces  de  beurre  d’Isi- 
gny  ; trois  cuillerées  de  fines  herbes  , cinq  gros  de  sel 
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épicé  , une  feuille  de  laurier , deux  petits  oignons  et  une 
petite  carotte  coupée  en  lame.  Placez  cette  casserole  sur 
un  feu  doux  , et  laissez  le  tout  mijotter  pendant  vingt* 
cinq  à trente  minutes;  puis  vous  en  retirez  le  laurier  , 
les  oignons  et  la  carotte.  Le  tout  étant  refroidi , vous  le 
pilez  parfaitement,  et  le  passez  par  le  tamis  à quenelle; 
ensuite  vous  pilez  six  onces  de  panade  ( Voyez  l’article 
farce  à quenelle  de  volaille  ) ; et  après  l’avoir  passée  au  ta- 
mis , vous  la  broyez  dans  le  mortier  avec  trois  jaunes 
d’œufs  , vous  y joignez  le  reste  de  la  farce , et  la  pilez  pen- 
dant un  bon  quart-d’heure  ; après  quoi  vous  y versez  une 
petite  cuillerée  de  volaille  , si  vous  le  jugez  nécessaire. 
Pilez  encore  quelques  minutes,  et  relevez  la  farce  dans  une 
petite  terrine  ; couvrez-la  d’un  rond  de  papier  beurré. 

On  emploiera  les  mêmes  procédés  que  ci-dessus  pour 
confectionner  des  farces  fines  (ou  cuites)  de  toutes  sortes 
de  volaille  , de  gibier  et  de  foie  gras. 

Farce  fine  de  laitances  de  carpes. 

Ayez  quatre  belles  laitances  de  carpes  ; faites-les  dégorges 
et  jeter  un  bouillon  seulement  pour  les  blanchir,  pesez-en 
dix  onces  , que  vous  faites  mijoter  dix  minutes  dans  six 
onces  de  beurre  fin  ; assaisonnez~les  de  cinq  gros  de  sel 
épicé  et  de  deux  cuillerées  à bouche  de  fines  herbes,  une 
feuille  de  laurier  et  une  pointe  de  muscade  râpée  ; le  tout 
étant  réfroidi , vous  pilez  les  laitances , seulement , avec 
six  onces  de  panade  au  lait  (Voyez  cet  article  dans  les  dé- 
tails de  la  farce  à quenelle  de  brochet).  Etant  pilé  pendant 
dix  minutes , vous  y joignez  le  beurre  des  laitances , et 
après  , lorsque  vous  aurez  bien  pilé  le  tout  pendant  quel- 
ques minutes  , vous  y ajouterez  trois  jaunes  d’œufs  et  une 
cuillerée  à bouche  de  béchamel  maigre  ; puis  vous  rele- 
vez la  farce  , et  l’employez  pour  des  entrées  de  poissons 
gratinées  et  de  pâtisserie  , comme  on  l’a  vu  dans  la  série 
des  entrées  maigres  décrites  dans  cette  partie. 

On  procédera  de  même  que  ci-dessus  pour  les  farces 
fines  de  laitances,  de  maquereaux,  de  lottes  , de  foies  de 
merlans  ou  de  brochets. 
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Farce  fine  d’ écrevisses . 

Faites  cuire  vingt-six  écrevisses,  puis  avec  les  écailles 
vous  faites  quatre  onces  de  beurre  d’écrevisses  , com  me  je 
l’ai  indiqué  dans  la  farce  maigre  au  beurre  d’écrevisse; 
vout  pilez  ensuite  la  chair  des  grosses  pattes  et  des  queues, 
et  la  passez  au  tamis  à quenelle  ; pesez-en  dix  onces  que 
vous  pilez  pendant  dix  minutes  avec  six  onces  de  pa  nade 
au  lait.  Après  cela , vous  y joignez  deux  onces  de  beurre 
d’Isigny  et  les  quatre  de  beurre  d’écrevisses,  cinq  gros  de 
sel  épicé , une  pointe  de  muscade,  trois  jaunes  d’œufs  et 
un  peu  de  béchamel  maigre  ; le  tout  pilé  comme  de  cou- 
tume. 

La  farce  fine  de  crevette  et  de  haumard  se  fait  de  lamé, me 
manière. 

Farce  fine  d’anchois . 

Après  avoir  fait  dessaler  de  gros  anchois  nouveaux,  vous 
les  nettoyez  parfaitement , et  séparez  les  arrêtes  des  filets' , 
dont  vous  pesez  dix  onces,  que  vous  faites  mijoter  deux 
minutes  seulementdans  quatre  onces  de  beurre  fin,  assai- 
sonné de  deux  cuillerées  de  fines  herbes , d’une  pointe  de 
muscade  et  de  cinq  gros  de  sel  épicé.  Le  tout  étant  refroidi, 
vous  pilez  dix  minutes  les  filets  d’anchois  , sans  leur  assai- 
sonnement, avec  six  onces  de  panade  au  lait;  ensuite  vous 
joindrez  le  beurre  aux  fines  herbes , et  après  avoir  pilé  le 
tout  cinq  minutes  , vous  ajoutez  encore  quatre  onces  de 
beurre  d’écrevisses  ou  autre,  et  trois  jaunes  d’œufs.  Le  tout 
bien  pilé,  vous  relevez  la  farce  et  l’employez. 

La  farce  de  sardines  et  de  harengs  saures  se  prépare  de 
même  que  la  précédente. 

Farce  fine  aux  truffes . 

Hachez  cinq  onces  de  truffes  bien  noires , puis  vous  les 
faites  mijoter  dix  minutes  dans  quatre  onces  de  beurre  as- 
saisonné de  deux  gros  de  sel  épicé,  et  d’une  pointe  de 
muscade;  vous  les  égouttez  sur  une  assiette  , puis  vous 
pilez  trois  onces  de  panade  au  lait.  Les  truffes  étant  froides , 
vous  les  joignez  et  les  pilez  avec  la  panade  pendant  quel- 
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ques  minutes,  après  quoi  vous  ajoutez  le  beurre  des  truffes  $ 
et  pilez  le  tout  bien  parfaitement , ensuite  vous  y mêles 
trois  jaunes  d’œufs. 

On  procédera  de  lamême  manière  pour  la  farce  fine  aux 
champignons , mousserons  et  morives. 
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•CHAPITRE  XXIX. 

GODIVEAU  A LA  CIBOULETTE» 

Parez  une  livre  de  noix  de  veau  , et  une  livre  huit  onces 
de  graisse  de  bœuf  bien  farineuse  ; le  veau  étant  bien  ha- 
ché vous  y mêlez  la  graisse,  et  après  avoir  haché  le  tout 
bien  fin  , joignez-y  une  once  de  sel  épicé  . une  pointe  de 
muscade  et  quatre  œufs  : hachez  pendant  quelques  mi- 
nutes. Pilez  ce  godiveau  assez  pour  qu’aucun  fragment  de 
graisse  ni  de  veau  ne  soit  aperçu  ; alors  vous  le  relevez  du 
mortier,  pour  le  placer  une  couple  d’heures  à la  glace  ou 
dans  un  lieu  frais  ; ensuite  vous  le  pilez  en  deux  parties  , 
et  le  mouillez  peu  à peu  avec  des  morceaux  de  glace  (x) 
lavés,  et  gros  comme  un  œuf,  ce  qui  rend  le  godiveau 
lisse  et  très— lié  : mais  vous  devez  faire  attention  de  le 
mouiller  convenablement,  afin  qu’il  soit  de  la  consistance 
des  farces  à quenelle;  ensuite  vous  le  relevez  dans  une 
grande  terrine,  et  pilez  le  reste  de  la  même  manière  ; vous 
le  mettez  ensuite  avec  l’autre  dans  la  terrine  avec  deux 
cuillerées  de  velouté  , et  une  de  ciboulette*hachée  très-fin, 
puis  vous  l’employez  de  même  que  la  farce  à quenelle  de 
volaille  ( Voyez  cet  article  ). 

Nos  anciens  faisaient  leur  godiveau  sur  le  hachoir,  c’est- 
à-dire  , qu'ils  ne  le  pilaient  jamais  , afin  de  lui  conserver, 
disaient-ils  , son  moelleux;  tandis  qu’en  le  pilant,  au  con- 

(i)  Cette  glace  aide  singulièrement  à donner  ce  corps  liant  au  godiveau, 
ce  qui  lui  donne  ce  moelleux  parfait  et  si  désirable;  car  lorsqu’il  est 
tourné,  il  perd  en  partie  toute  sa  qualité,  et  cela  arrive  quelquefois  en 
été  , parce  que  les  grandes  chaleurs  empêchent  que  la  graisse  de  bæuf 
puisse  se  lier  intimement  avec  le  veau  , attendu  que  celui-ci  est  un  corps 
humide,  et  l’autre  un  corps  gras.  C’est  par  cette  raison  qu’il  est  de  rigueur 
de  le  mouiller  à la  glace  pendant  les  chaleurs  de  l’été;  tandis  que  dan» 
l’ hiver  cela  est  absolument  inutile. 
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traire  , il  perd  une  partie  de  sa  qualité.  Voilà  bien  le  lan- 
gage des  hommes  systématiques  ; car  il  est  impossible  que 
le  godiveau  reçoive  sur  le  hachoir  le  fini  dont  il  est  suscep- 
tible , et  dont  dépend  sa  délicatesse.  D'abord  il  n’est  jamais 
bien  lisse  parle  travail  du  hachoir;  il  ne  peut  non  plus 
avoir  autant  d’onction  qu’au  mortier  , attendu  que  les 
viandes  perdent  tout  leur  suc  nutritif,  puisque  le  hachoir 
s’en  imbibe  , tandis  qu’en  le  finissant  au  mortier , il  con- 
serve tout  le  jus  onctueux  qui  lui  donne  ce  moelleux  qui  le 
caractérise  d’une  manière  si  particulière. 

Godiveau  de  volaille  aux  truffes. 

Vous  procéderez  absolument  de  même  que  ci-dessus  , 
avec  cette  seule  différence  que  vous  employez  une  livre  de 
filet  de  poularde  , ou  autre  volaille , au  lieu  d’une  livre  do 
veau  ; puis  vous  mêlez  dans  celui-ci  quatre  cuillerées  de 
truffes  hachées  très-fin  , en  place  de  fine,  ciboulettes. 

Godiveau  de  gibier  aux  champignons . 

Vous  employez  les  mêmes  procédés  décrits  précédem- 
ment, excepté  qu’on  remplace  le  veau  par  une  livre  de 
chair  de  perdreaux  , ou  de  lapereaux  de  garenne  ( ces  deux 
gibiers  ont  plus  de  fumet  que  tous  les  autres),  et  de  quatre 
cuillerées  à bouche  de  champignons  bien  blancs , hachés 
et  passés  dans  un  peu  de  beurre. 

Godiveau  de  carpe . 

Après  avoir  pilé  et  passé  au  tamis  à quenelle  une  livra 
de  chair  de  carpe  de  Seine , et  quatre  onces  de  panade  , 
vous  procédez  pour  le  reste  de  l’opération  de  la  manière 
accoutumée  , c’est-à-dire,  que  vous  supprimez  seulement 
la  livre  de  veau  ( du  premier  article  de  ce  chapitre)  , que  * 
vous  remplacez  par  la  chair  de  carpe  et  la  panade  ; puis 
quatre  cuillerées  de  fines  herbes , composées  d’une  pointe 
d’échalotte , de  persil,  de  champignons  et  de  truffes. 

Le  peu  de  panade  qui  entre  dans  ce  godiveau  vient  de 
ce  que  la  chair  de  carpe  n’a  pas  assez  de  consistance  pour 
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faire  un  godiveau  d’un  corps  parfait  5 car  sans  l’addition  de 
la  panade , il  n’aurait  pas  assez  de  liaison  pour  supporter 
la  cuisson. 

On  fait  également  du  godiveau  de  chair  de  brochet  et 
d’anguille  de  mer  , mais  toujours  en  y incorporant  la  panade 
décrite  ci-dessus. 
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TROISIÈME  PARTIE, 

COMPRENANT  LES  ENTREMETS  DE  PATISSERIE 
DÉTACHÉS  ET  NON  DÉTACHÉS, 

CHAPITRE  PREMIER. 

DES  ENTREMETS  DE  PATES  A CHOUX  EN  GÉNÉRAL. 

Ramequins } entremets  chauds, 

M ettez  dans  une  casserole  deux  verres  de  bon  lait  et  deux 
onces  de  beurre  fin  ; lorsque  ce  mélange  commence  à 
bouillir,  vous  l’ôtez  de  dessus  le  feu,  puis  vous  y joi- 
gnez cinq  onces  de  farine  tamisée.  Le  tout  bien  mêlé , 
vous  remettez  la  casserole  sur  le  fourneau  , en  remuant 
toujours  l’appareil  , afin  qu’il  ne  s’attache  pas  au  fond  de 
la  casserole.  Lorsque  la  pâte  se  trouve  ainsi  desséchée 
pendant  trois  minutes  , vous  la  versez  dans  une  autre  cas- 
serole pour  y mêler  deux  onces  de  beurre , deux  de  fro- 
mage de  Parmesan  râpé,  et  deux  œufs  ; le  tout  bien  incor- 
poré, ajoutez  une  bonne  pincée  de  mignonette  , une  petite 
cuillerée  de  sucre  fin , un  œuf  et  trois  onces  de  fromage 
vrai  Gruyère , coupé  en  petits  dés  carrés  de  trois  lignes  ; 
travaillez  bien  ce  mélange,  puis  joignez-y  encore  trois 
bonnes  cuillerées  de  crème  fouettée.  Cet  appareil , ainsi 
disposé  , doit  donner  une  pâte  d’un  corps  semblable  à la 
pâte  à choux  ordinaire  : vous  couchez  les  ramequins  un 
peu  moins  gros  que  les  choux , et  les  dorez  de  même.  Met- 
tez-les  au  four  un  peu  gai  : vingt  minutes  de  cuisson,  ser- 
vez de  suite. 

Détail  de  V appareil.  Deux  verres  de  lait,  cinq  onces  de 
I.  Jo 
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farine , quatre  de  beurre  dlsigny  , .trois  œufs , deux  onces 
de  Parmesan  , trois  cuillerées  de  crème  fouettée,  trois  onces 
de  Gruyère  , une  demi-cuillerée  de  sucre , une  bonne  pincée 
de  mignonette  , pas  de  sel. 

Observation.  Lorsque  je  dis  cinq  onces  de  farine , ce- 
pendant le  procédé  est  susceptible  de  ne  pas  être  toujours 
précis  ; voici  pourquoi  : les  farines  ne  sont  pas  toutes  pro- 
pres à ce  genre  de  travail , souvent  des  farines  de  même 
blancheur  diffèrent  beaucoup  entre  elles  pour  nos  opéra- 
tions * car  si  elles  se  trouvaient  toutes  avoir  le  même  résul- 
tat, et  la  même  qualité  que  celles  que  j’ai  employées  chez 
moi  , alors  quelque  farine  que  ce  puisse  être  (dans  les  pre- 
mières qualités  ) remplirait  ma  manière  de  procéder  ; mais 
si  , eu  contraire , la  farine  relâche  , alors  ma  manière  ne  peut 
s’opérer  qu’en  faisant  un  mauvais  effet;  car  au  lieu  de  cinq 
onces  de  farine , on  pourrait  bien  en  employer  sept , sans 
cependant  obtenir  le  même  résultat.  Or  il  est  important 
de  faire  cette  observation  , puisque  tout  changement  de  fa- 
rine peut  faire  manquer  nos  opérations;  il  est  nécessaire 
de  les  étudier  la  première  fois  que  nous  les  employons  z 
mais  les  praticiens  seuls  peuvent  en  prévenir  les  mauvais 
effets. 

Je  mets  un  peu  de  sucre  dans  cette  recette,  quoiqu'elle 
soit  au  fromage;  ce  peu  de  sucre  est  précisément  pour 
adoucir  l’âcreté  du  fromage  , quelque  bon  qu’il  soit. 

Choux  -pralinés  aux  avelines , 

Mettez  dans  une  casserole  un  verre  d’eau,  un  de  lait, 
et  deux  onces  de  beurre  fin  ; ce  mélange  étant  en  ébullition , 
vous  le  retirez  de  dessus  le  feu  : ayez  tout  près  un  peu 
de  farine  tamisée,  que  vous  amalgamez  dans  le  liquide  en 
le  remuant  avec  une  spatule  ; et  lorsque  cela  commence  à 
former  une  petite  pâle  mollette  , vous  cessez  l’addition  de 
la  farine.  Remettez  la  casserole  sur  le  fourneau  en  remuant 
Continuellement  l’appareil,  afin  qu’il  ne  s’attache  pas  et  qu'iL 
soit  sans  gromeleaux.  Après  l’avoir  ainsi  desséchée  trois 
minutes,  changez  la  pâte  de  casserole,  melez-y  une  once 
de  beurre  fin  , deux  œufs,  ensuite  mêlez  encore  trois  onces 
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de  sucre  en  poudre,  deux  œufs  , un  grain  de  sel , une  cuil- 
lerée d’eau  de  fleur  d’orange  , et  deux  cuillerées  de  crème 
fouettée.  Si  votre  pâte  se  trouve  un  peu  ferme  , vousl’amol- 
lirez  avec  un  jaune  ou  seulement  la  moitié,  puis  vous  cou- 
chez les  choux  de  moyenne  grosseur.  Après  les  avoir  do- 
rés , vous  les  masquez  avec  un  quarteron  d amandes  d’ave- 
lines émondées , hachées  fines , mêlées  avec  deux  onces 
de  sucre  en  poudre  et  la  sixième  partie  d’un  blanc  d’œuf 
( vous  les  remuez  afin  qu’elle  prenne  parfaitement  le  sucre 
par  l’effet  de  l’humidité  du  blanc  d’œuf).  Mettez -les  à four 
doux  , et  servez-les  de  belle  couleur  et  bien  ressuyées  , si 
vous  voulez  qu’ils  ne  s’affaisent  pas. 

Détail  de  l* appareil.  Un  verre  de  lait , un  Verre  d’eau  * 
quatre  onces  d’avelines,  trois  onces  de  beurre  d’Isigny, 
cinq  onces  de  sucre  en  poudre , une  cuillerée  d’eau  de 
fleur  d’orange,  quatre  œufs  entiers,  deux  cuillerées  de 
crème  fouettée,  un  grain  de  seh 

Observation . Cette  manière  de  marquer  mon  appareil  est 
plus  grande  que  la  précédente , attendu  que  je  mets  la  fa- 
rine sans  la  peser.  Cette  manière  d’opérer  est  plus  facile  ; 
mais  comment  aider  l’apprenti  qui  n’entreprend  qu’avec 
crainte?  Il  est  donc  nécessaire  de  lui  tracer  une  méthode 
sûre  et  facile;  car  réellement  le  remplissage  de  ces  sortes 
de  pâtés  , sans  peser  la  farine , est  d’autant  plus  difficile  , 
qu’elle  est  le  point  essentiel  de  l’opération,  et  qu’un  peu  plus 
ou  moins  de  farine  influe  singulièrement  sur  cette  pâtis- 
serie, elle  sera  plus  ou  moins  claire  ou  terne,  et  moins 
agréable  au  palais  friand  et  connaisseur. 

Choux  grillés  aux  amandes . 

' ' : ' . , A 

Vous  procéderez  de  la  même  manière  que  ci-dessus.  Ces 
choux  ne  diffèrent  que  par  les  amandes  douces  qui , du 
reste,  sont  de  meme  mêlées  avec  du  sucre  et  du  blana 
d’œuf. 

Gimblettes  grillées  aux  amandes. 

Vous  les  faites  avec  la  même  pâte  que  ci-dessus , vous 
les  couchez  seulement  un  peu  plus  petites  que  les  choux. 
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et  lorsqu'elles  sont  dorées  , vous  les  appuyez  légèrement 
avec  une  cuillère  que  vous  trempez  dans  la  dorure , pour 
qu’elle  ne  s’attache  pas  à la  pâte.  Ces  gimblettes  ainsi  dis- 
posées , vous  avez  plus  de  facilité  pour  les  faire  de  belle 
forme , ce  que  vous  faites  en  trempant  le  bout  du  doigt 
dans  la  dorure;  ensuite  vous  percez  la  pâte  au  milieu , 
l’élargissez  à volonté,  et  la  couvrez  d’amandes.  La  cuisson 
est  la  même  que  celle  des  choux  ordinaires. 

Choux  au  gros  sucre . 

Vous  préparez  l’appareil  de  la  même  manière  que  les* 
précédentes.  Lorsque  vos  choux  sont  dorés  , vous  les  mas- 
quez de  gros  sucre  et  les  mettez  au  four  de  suite. 

Pour  les  gimblettes  au  sucre,  vous  procédez  de  la  mêm© 
manière. 

Choux  à la  Mecque . 

Mettez  dans  une  casserole  deux  verres  de  lait  et  deux 
onces  de  beurre  fin  ; après  avoir  rempli  la  pâte  mollette  ds 
iarine  , et  l’avoir  desséchée  quelques  minutes  , ajoutez  deux 
onces  de  beurre  et  un  demi-verre  de  lait , puis  desséchez 
encore  un  peu.  Vous  la  changez  de  casserole,  en  ajoutant, 
avec  deux  œufs,  deux  onces  de  sucre  en  poudre.  Ce  mé- 
lange étant  bien  travaillé , vous  y mêlez  deux  œufs , une 
cuillerée  de  bonne  crème  fouettée  et  un  grain  de  sel.  Cette 
pâte  ne  doit  pas  être  plus  molle  que  de  coutume;  vous 
couchez  ces  choux  à la  cuillère , et  en  forme  de  navette  * 
de  trois  pouces  de  longueur.  Lorsqu’ils  sont  dorés,  vous 
les  masquez  de  gros  sucre  et  les  mettez  au  four  chaleur 
modérée  : servez-les  de  belle  couleur. 

Vous  pouvez  parfumer  ces  choux  au  cédrat,  à l’orange, 
à la  bigarade  ou  au  citron.  A cet  effet,  vous  râpez  sur  un 
morceau  de  sucre  le  zeste  de  l’un  de  ces  fruits , et  vous 
pesez  ce  sucre  odorifé  dans  les  deux  onces  qui  entx'ent  dans 
l’appareil. 

Détail  de  V appareil.  Deux  verres  de  lait,  deux  onces  de 
sucre,  quatre  de  beurre,  cinq  de  farine , le  zeste  d’un  cé- 
drat, quatre  onces  de  gros  sucre,  quatre  ou  cinq  œufs, 
une  cuillerée  de  crème  fouettée,  un  peu  de  sel. 
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Choux  aux  anis  blancs . 

Vous  les  couchez  ainsi  qu’il  est  indiqué  plus  haut , et 
avec  la  même  pâte  que  ci-dessus  ; lorsqu’ils  sont  dorés , 
vous  les  masquez  avec  des  anis  blancs  de  Verdun.  Mettez- 
les  au  four  chaleur  modérée. 

Petits  choux  à la  Saint-Cloud . 

C’est  la  même  pâte  que  pour  les  choux  à la  Mecque; 
Vous  les  couchez  aussi  à la  cuillère,  en  leur  donnant  la 
forme  et  le  volume  des  petits  biscuits  à la  cuillère.  Vous 
les  dorez  légèrement,  et  les  mettez  à four  plus  gai  que  les 
précédens.  Lorsqu’ils  sont  assez  ressuyés,  vous  les  glacez 
avec  du  sucre  pass'é  au  tamis  de  soie  ; puis  vous  mettez  une 
allume  h la  bouche  du  four  et  les  glacez  à la  flamme.  Ser- 
vez chaud,  car  ils  ne  doivent  pas  attendre. 

Choux  à la  V incennes . 

Vous  les  faites  semblables  en  tous  points  aux  choux  à la 
Mecque.  Cependant  vous  ne  mettrez  point  de  gros  sucre 
dessus;  vous  les  glacez  à la  flamme  du  four,  de  même  que 
ci-dessus.  Dans  la  crème  qui  doit  marquer  votre  appareil, 
vous  ferez  infuser  un  bâton  de  vanille,  et  les  servez  en 
sortant  du  four. 

Choux  soufflés  au  zeste  d’orange  et  de  citron . 

Après  avoir  mis  dans  une  casserole  deux  onces  de  beurre 
d’Isigny,  et  deux  verres  de  bonne  crème,  aussitôt  que  ce 
mélange  est  en  ébullition,  vous  le  remplissez  légèrement 
avec  de  la  farine  de  crème  de  riz  desséchée  quelques  mi- 
nutes. Vous  changez  la  pâte  de  casserole,  vous  y joignez 
une  once  de  beurre , deux  œufs  et  un  grain  de  sel;  le  tout 
étant  bien  mêlé,  vous  y mettez  encore  deux  jaunes  d’œufs , 
trois  onces  de  sucre  sur  lequel  vous  aurez  râpé  la  moitié 
du  zeste  d’un  citron  bien  sain , et  la  moitié  du  zeste  d’une 
orange.  Travaillez  bien  ce  mélange , fouettez  les  deux 
blancs  d’œufs  bien  ferme , et  mêlez-les  dans  la  pâte  avec 
deux  cuillerées  de  crème  fouettée. 
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Cette  pâte  ne  doit  être  ni  plus  molle  ni  plus  ferme  que 
les  précédentes.  Garnissez  de  cet  appareil  des  petites  caisses 
rondes  ou  carrées,  et  ne  les  remplissez  qu’à  moitié.  Ensuite 
vous  renversez  la  caisse  sur  un  tas  de  gros  sucre  , afin  que 
le  choux  en  soit  couvert.  Mettez  au  four  chaleur  ordinaire, 
servez-le  chaudement;  ces  choux  ne  ne  soint  dorés. 

Détail  de  P appareil.  Deux  verres  de  crème  , quatre  œufs, 
trois  onçes  de  beurre,  deux  cuillerées  de  crème  fouettée, 
trois  onces  de  sucre  en  poudre , un  peu  de  sel , orange  a 
et  citron. 

Choux  en  caisse  au  cédrat. 

Vous  procédez  de  la  même  manière  que  ci-dessus,  avec 
cette  différence  que  vous  hachez  très-fin  deux  onces  de  cé- 
drat confit,  que  vous  mêlez  dans  la  pâte. 

Vous  pouvez  parfumer  ces  sortes  de  choux  à la  vanille, 
à la  fleur  d’orange-prâlinée  , au  zeste  de  deux  citrons  , ainsi 
qu’au  zeste  de  cédrat,  d’orange  et  de  bigarade,  aux  pis- 
taches, aux  avelines,  aux  amandes  amères,  au  café,  au 
chocolat,  aux  anis  étoilés,  au  marasquin  et  aurum.  (Pour 
toutes  ces  infusions , voyez  le 
marie  , septième  partie.  ) 

Pâte  à choux  pour  les  petits  pains  à la  duchesse  et  les  choux 

glacés . 

Cette  pâte  est  moins  fine  en  beurre,  en  sucre  et  en  farine 
que  les  précédentes,  en  ce  que  celle-ci  doit  faire  plus 
d’effet  au  four,  afin  qu’elle  soit  creuse  au  milieu  , pour 
pouvoir  la  garnir  intérieurement  avec  des  crèmes  ou  des 
confitures,  comme  on  va  le  voir  dans  les  articles  suivans. 

Petits  pains  à la  duchesse . 

Mettez  dans  une  casserole  deux  verres  d’eau  et  deux 
onces  de  beurre  fin;  ce  liquide  étant  en  ébullition  , vous  le 
retirez  de  dessus  le  feu , ensuite  vous  y mêlez  six  onces 
de  farine  tamisée , le  tout  bien  amalgamé  et  sans  grume- 
leaux.  Vous  desséchez  la  pâte  de  la  manière  accoutumée,  et 
après  l’avoir  changée  de  casserole,  vous  y joignez  deux 
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œufs  et  deux  onces  de  sucre  en  poudre.  Le  tout  bien  mêlé; 
ajoutez-y  encore  deux  œufs  et  le  zeste  d’un  citron  haché 
très-fin.  Mettez  encore. un  œuf  ou  deux,  selon  que  la  pâte 
pourra  en  prendre  : elle  doit  être  un  peu  plus  ferme  que 
celle  des  choux  précédens. 

Saupoudrez  le  tour  à pâte  avec  de  la  farine,  puis  cou- 
chez vos  choux  de  la  grosseur  ordinaire  ; ensuite  vous  les 
roulez  bien  égaux  et  de  trois  pouces  de  longueur;  (roulez- 
les  avec  le  moins  de  farine  possible,  afin  qu’ils  soient  plus 
clairs  à la  cuisson)  et  au  fur  et  à mesure  vous  les  placez 
sur  une  plaque , à deux  pouces  de  distance  les  uns  des 
autres;  dorez-les  légèrement  et  mettez-ies  au  four  un  peu 
plus  chaud  que  pour  les  choux  ordinaires,  lorsqu’ils  sont 
bien  ressuyés , ce  que  vous  voyez  facilement  quand  ils  sont 
fermes  au  toucher.  Vous  les  glacez  avec  du  sucre  fin  passé 
au  tamis  de  soie , puis  vous  faites  un  feu  clair  à la  bouche 
du  four,  et  les  glacez  de  couleur  vive  à la  chaleur  de  cette 
flamme,  qui  ne  doit  pas  être  trop  âpre; car  autrement  votre 
glacé  ne  serait  plus  égal  de  couleur.  En  retirant  cette  pâ- 
tisserie du  four,  vous  aurez  le  soin  de  la  détacher  de  suite 
de  dessus  la  plaque. 

Lorsque  vos  pains  à la  duchesse  sont  froids , vous  les 
coupez  d’un  côté,  et  entr’ouvez  cette  coupure  afin  de 
pouvoir  les  garnir  intérieurement  avec  de  la  marmelade 
d’abricots  , ou  de  pêche  , ou  de  gelée  de  groseilles.  Refer- 
mez l’ouverture  et  dressez  votre  entremets. 

Détail  de  V appareil.  Deux  verres  d’eau  , deux  onces  de 
beurre,  deux  de  sucre  en  poudre,  six  de  farine,  cinq  ou 
six  œufs  , le  zeste  d’un  citron  haché  , un  peu  de  sel  et  un 
pot  de  confitures. 

Choux  glacés . 

Vous  procéderez  de  la  même  manière  que  ci-dessus  , 
avec  cette  différence  seulement  que  vous  les  couchez  un 
peu  moins  gros,  et  de  forme  rçnde. 

Pains  aux  avelines. 

Faites  ces  petits  pains  comme  les  précédens.  Lorsqu’ils 
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$ont  dorés,  vous  les  couvrez  d’amandes  d’avelines  (quatre 
onces)  hachées  très-fines,  mêlées  dans  deux  cuillerées  de 
sucre  en  poudre,  et  un  peu  de  blanc  d’œuf. 

Vous  mouillerez  la  plaque  sur  laquelle  vous  les  placez , 
afin  qu’ils  ne  s’en  détachent  pas , lorsque  vous  penchez  la 
plaque  pour  en  séparer  les  amandes  qui  ne  sont  point  atta- 
chées aux  gâteaux. Lorsqu’ils  sont  cuits  à point , et  de  belle 
couleur,  vous  les  détachez  , et  lorsqu’ils  sont  froids  , vous 
procédez  comme  ci-dessus  pour  les  garnir  avec  une  petite 
crême-pâtissière  ( F oyez  cet  article  ) , dans  laquelle  vous 
mettez  le  reste  des  avelines  qui  ont  servi  à masquer  les 
petits  pains.  Avant  de  les  joindre  dans  la  crème  , vous  les 
pilez  très-fin. 

Choux  aux  avelines . 

Vous  les  faites  de  la  manière  décrite  ci-dessus,  mais  ce- 
pendant plus  petits  en  pâte  : couvrezdes  ronds. 

Les  pains  et  les  choux  aux  amandes  ordinaires  se  dis- 
posent par  les  mêmes  procédés. 

Petits  pains  au  chocolat . 

Vous  les  faites  de  même  que  ceux  à la  duchesse,  mais 
simplement  cuits  étant  dorés.  Lorsqu’ils  sont  refroidis  , 
vous  les  garnissez  selon  la  règle,  avec  une  petite  crême- 
pâtissière,  ( V oyez  cet  article)  dans  laquelle  vous  mêlez 
deux  onces  de  bon  chocolat  à la  vanille  (vous  assaisonnez 
la  crème  de  sucre  à la  vanille)  , ensuite  vous  mettez  dans 
une  petite  terrine  trois  onces  de  sucre  fin  passé  au  tamis  de 
soie , avec  trois  onces  de  chocolat  et  la  moitié  d’un  blanc 
d’œuf.  Travaillez  ce  mélange  quelques  minutes  avec  une 
cuillère  d’argent , et  bientôt  vous  aurez  une  glace  d’un  ve- 
louté luisant,  mollette  et  bien  liée;  sinon,  vous  ajouterez 
un  peu  de  blanc  d’œuf,  puis  vous  masquez  avec  cette 
glace  le  dessus  et  les  côtés  des  petits  pains.  Vous  arrangez 
et  égalisez  ce  masqué  avec  la  lame  d’un  couteau. 

Cette  opération  faite,  vous  les  mettez  quelques  minutes 
à la  bouche  du  four.  Lorsque  vos  gâteaux  sont  refroidis, 
.vous  pouvez  les  dresser,  si  toutefois  vous  êtes  prêt  à servir. 


DES  ENTREMETS  DE  PATISSERIE . 1 5 3 

Detail  de  V appareil.  Deux  verres  d’eau,  deux  onces  de 
beurre,  six  de  farine,  cinq  ou  six  œufs,  deux  onces  de 
sucre , huit  de  chocolat,  crème-pâtissière,  un  verre  de  lait, 
un  grain  de  sel. 

Petits  pains  à la  Reine. 

Vous  les  disposez  comme  les  précédens  , puis  vous  pilez 
un  quarteron  d'amandes , de  pistaches  ( émondées  lors- 
qu’elles sont  parfaitement  pilées.)  Vous  les  mêlez  avec  un 
demi-pot  de  marmelade  d’abricots,  ce  qui  vous  donnera 
une  espèce  de  crème  verdâtre  d’un  goût  exquis  ; car  l’arome 
de  l’abricot  se  lie  fort  bien  avec  l’agréable  odeur  des  pis- 
taches , et  que  ces  fruits  sont  tous  deux  d’une  saveur  douce 
et  agréable.  Vous  garnirez  donc  vos  gâteaux  de  cette 
crème  ; ensuite  vous  mêlez  dans  une  petite  terrine  six  onces 
de  sucre  fin  passé  au  tamis  de  soie,  un  peu  de  blanc  d’œuf 
et  un  peu  de  vert  d’essence  d’épinard  ( Voyez  cet  article). 
Ce  mélange  étant  travaillé , vous  en  masquez  les  petits  pains 
de  la  manière  décrite  plus  haut. 

Faites-les  sécher  deux  minutes  à four  très -doux,  pour 
que  la  chaleur  n’altère  point  la  couleur.  A}œz  soin  de  mettre 
peu  de  vert  à la  fois  , afin  que  votre  glacé  soit  d’un  vert  ex- 
trêmement tendre. 

Détail  de  l’appareil.  Deux  verres  d’eau , deux  onces  de 
beurre,  six  de  farine,  deux  de  sucre,  cinq  ou  six  œufs, 
quatre  onces  de  pistaches , un  demi -pot  de  marmelade 
d’abricots , six  onces  de  sucre,  un  grain  de  sel. 

Pour  les  choux  à la  Reine,  vous  procéderez  de  la  même 
manière  que  ci-dessus,  avec  cette  différence  que  vous  faites 
ceux-ci  ronds. 

Petits  pains  à la  rose. 

Vous  les  faites  de  même  que  ci-dessus,  puis  vous  les 
glacez  d’une  glace  rose,  dans  laquelle  vous  avez  rnis  une 
petite  infusion  de  cochenille,  afin  de  la  teindre  d’un  beau 
rose.  Vous  pilez  un  quarteron  d’amandes  douces,  avec 
deux  onces  de  sucre.  Prenez  deux  ou  trois  cuillerées  de 
bonne  eau  de  rose  et  le  double  de  crème-pâtissière 3 puis 
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vous  garnissez  avec  ce  mélange  vos  gâteaux  avant  de  les 
glacer.  Les  clioux  à la  rose  se  préparent  de  la  même 
manière. 

Petits  pains  à la  paysanne . 

Vous  faites  la  même  pâte  des  pains  à la  duchesse,  mais 
Vous  couchez  ceux-ci  un  peu  plus  gros  , et  leur  donnez  la 
forme  d'une  navette.  Lorsqu’ils  sônt  dorés  légèrement,  vous 
les  masquez  de  gros  sucre , et  les  mettez  de  suite  au  four, 
afin  que  le  sucre  n’ait  pas  le  temps  de  fondre  par  le  liquide 
de  la  dorure.  Donnez  une  belle  couleur,  et  lorsqu’ils  sont 
refroidis  , vous  les  coupez  tout  autour  pour  en  séparer  une 
espèce  de  couvercle  ; ensuite  vous  mettez  dans  une  petite 
terrine  huit  cuillerées  de  bonne  crème  fouettée  , un  demi- 
bâton  de  vanille  pilé  avec  deux  onces  de  sucre.  Passez  au 
tamis , travaillez  quelques  minutes  ce  mélange , afin  de 
rendre  cette  crème  plus  compacte  et  plus  moelleuse  en 
même  temps  ; puis  vous  garnissez  les  petits  pains , et  les  re- 
couvrez de  leurs  couvercles. 

Les  choux  à la  paysanne  se  font  de  même. 

Vous  pouvez  parfumer  cette  crème  avec  deux  cuillerées 
de  beau  marasquin. 

Petits  pains  au  raisin  de  Corinthe . 

Vous  les  faites  de  la  même  manière  que  ceux  à la  Reine; 
vous  les  garnissez  d’une  petite  crème -pâtissière  ( V oyez 
cet  article) , dans  laquelle  vous  mêlez  deux  onces  de  sucre 
fin  et  deux  de  raisin  de  Corinthe  bien  lavé  ; ensuite 
vous  faites  , avec  quatre  onces  de  sucre  très-fin  et  un  demi- 
blanc  d’œuf,  une  glace  comme  les  précédentes , mais  sans 
couleur.  Vous  en  masquez  les  gâteaux , et,  au  fur  et  à me- 
sure que  vous  en  avez  un  de  masqué,  vous  semez  dessus 
des  grains  de  raisin  de  Corinthe  bien  lavés  et  séchés  au 
four.  Avant  cette  opération , faites  ressuyer  la  glace  au 
four,  et,  quand  vos  petits  pains  sont  froids,  vous  les 
dressez. 

Les  choux  au  raisin  de  Corinthe  se  font  de  même. 
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Petits  pains  glacés  au  caramel . 

Vous  les  faites  de  même  que  les  pains  à la  duchesse, 
mais  sans  être  glacés  au  four.  Vous  les  garnissez  de  même 
avec  des  confitures,  n’importent  lesquelles  ; puis  vous  met- 
tez dans  un  petit  poêlon  d’office  quatre  onces  de  sucre  que 
vous  faites  cuire  au  caramel  ( Voyez  cette  cuisson),  dans 
lequel  vous  trempez  le  dessus  et  le  côté  le  plus  uni  des  gâ- 
teaux , et  le  plus  vite  possible , afin  que  le  sucre  n ait  pas 
le  temps  de  changer  de  couleur.  Ainsi  tour  à tour  vous  gla- 
cez l’entremets  que  vous  dressez  , en  plaçant  le  plus  beau 
côté  à la  vue. 

Les  choux  au  caramel  se  font  de  même. 

Petits  pains  glacés  aux  pistaches. 

Vous  coupez  en  petits  filets  deux  onces  de  pistaches 
émondées  ; vous  cuisez  un  quarteron  de  sucre  ou  cassé 
( i' oyez  cette  cuisson),  et  aussitôt  vous  mettez  le  poêlon 
sur  le  coin  du  fourneau  , afin  que  le  sucre  conserve  sa  belle 
teinte  blanche.  Ensuite  vous  y glacez  les  petits  pains,  comme 
vous  l’avez  fait  pour  les  précédons;  puis  , en  même  temps 
que  chaque  gâteau  sort  du  poêlon  , vous  semez  légèrement 
dessus  les  filets  de  pistaches. 

Les  choux  glacés  aux  pistaches  se  font  de  même. 

Petits  pains  glacés  aux  unis  roses. 

Vous  procédez  de  même  que  ci-dessus,  à la  seule  diffé- 
rence que  vous  semez  des  anis  roses  en  place  des  filets  de 
pistaches. 

Les  choux  glacés  aux  anis  se  font  de  même. 

Petits  pains  glacés  au  raisin  de  Corinthe. 

Après  avoir  bien  épluché  et  lavé  à plusieurs  eaux  deux 
onces  de  beau  raisin  de  Corinthe , vous  le  faites  sécher 
quelques  minutes  au  four,  afin  qu’il  perde  son  humidité; 
ensuite  vous  glacez  vos  gâteaux  de  même  que  ci-dessus  , et 
semez  les  grains  de  raisin  en  place  des  anis. 

Les  choux  glacés  au  raisin  de  Corinthe  se  font  de  la 
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même  manière.  En  place  des  raisins  de  Corinthe  vous  se- 
mez des  grains  de  sucre,  ce  qui  vous  donnera  des  petits 
pains  au  gros  sucre. 

Petits  pains  panachés . 

Mêlez  ensemble  deux  onces  de  gros  sucre  et  une  once  de 
raisin  de  Corinthe  préparé  comme  le  précédent,  après  vous 
masquez  vos  gâteaux  avec  ce  mélange.  On  les  fait  de  même 
aux  anis  roses  mêlés  avec  du  gros  sucre , ainsi  qu'avec  du 
gros  sucre  et  des  pistaches  coupées  en  petits  dés. 

Vous  pouvez  faire  des  entremets  de  gimblettes  au  gros 
sucre , aux  pistaches  , aux  anis  ; enfin  vous  pouvez  les  va- 
rier autant  qu’il  y a de  genres  différens  de  petits  pains  dé- 
crits ci-dessus. 

Pour  opérer,  vous  suivez  seulement  les  procédés  décrits 
à chaque  article. 

On  fait  également  et  de  la  même  manière  des  petits  choux 
(moitié  moins  gros  que  les  choux  d’entremets)  et  des  petits 
pains  pour  garnitures  des  grosses  pièces  montées , et  pour 
grouper  les  rochers  et  les  rocailles. 

N 

Profitroîles  au  chocolat . 

Vous  faîtes  un  verre  delaitdecrême-pàtissière(  Voyez  cet 
article) , dans  laquelle  vous  mêlez  quatre  onces  de  chocolat 
râpé.  Mettez  la  moitié  de  cette  crème  dans  un  plat  ( d’entre- 
mets) d’argent;  vous  l’élargissez  avec  soin  et  la  mettez  au 
four  une  petite  demi-heure  , afin  qu’elle  puisse,  pendant  ce 
temps  , se  gratiner  sur  le  fond  du  plat. 

Ensuite  vous  mêlez  dans  une  petite  terrine  deux  onces  de 
chocolat  râpé , deux  onces  de  sucre  et  un  peu  de  blanc 
d’œuf;  le  tout  étant  bien  travaillé  et  un  peu  mollet,  vous 
masquez  avec  huit  beaux  choux  un  peu  plus  gros  que  de 
coutume.  Faites-les  sécher  au  four  pendant  quelques  mi- 
nutes , ensuite  vous  les  touchez  légèrement  pour  en  séparer 
le  fond.  Vous  les  garnissez  avec  le  reste  de  la  crème  au  cho- 
colat ; au  fur  et  à mesure  vous  les  placez  sur  la  crème  gra- 
tinée. Placez  le  plus  gros  au  milieu  et  les  sept  autres  à l’en- 
tour, en  les  serrant  le  plus  près  possible.  Mettez-les  encor© 
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au  four  pendant  un  petit  quart  d’heure , et  servez-les  d© 
suite. 

Cet  entremets  est  le  même  que  pour  les  petits  pains  au 
chocolat  ; ils  ne  diffèrent  que  dans  la  manière  de  les  servir. 

Nous  avons  encore  quelques  objets  qui  concernent  ce 
chapitre , attendu  que  la  pâte  à choux  entre  dans  leur  com- 
position, comme  par  exemple  les  flans  suisses  , les  poupe- 
lins,  les  petits  choux  , beignets  et  seringues.  Ces  entre- 
mets se  trouvent  placés  dans  chaque  chapitre  des  parties 
qui  les  distinguent  d’une  manière  toute  particulière. 

ÿtyV\/WWVWVWWWYVWWYWVW\'WVWWV\'VV\  WWWW\'W\/VWWVfWVVVVVWWVWWVVVV>  (WWWWN/W 

CHAPITRE  II. 

MADELAINES  AU  CÉDRAT. 

Râpez  sur  un  morceau  de  sucre  le  zeste  de  deux  petits  cé- 
drats (ou  de  deux  oranges  , citrons  ou  bigarades)  ; écrases 
ce  sucre  très-fin , mêlez-le  avec  du  sucre  en  poudre , pe- 
sez-en neuf  onces  que  vous  mettez  dans  une  casserole, 
avec  huit  de  farine  tamisée,  quatre  jaunes  et  six  œufs  en- 
tiers , deux  cuillerées  d’eau-de-vie  d’Andaye  et  un  peu  de 
sel;  remuez  ce  mélange  avec  une  spatule.  Lorsque  la  pâte 
est  liée , vous  la  travaillez  encore  une  minute  seulement. 
Cette  observation  est  de  rigueur,  si  l’on  veut  avoir  de  belles 
madelaines;  autrement,  l’appareil  étant  plus  travaillé,  il 
fait  beaucoup  trop  d’etfet  à la  cuisson , et  cela  dispose  les 
madelaines  à être  compactes  ou  de  s’attacher  aux  moules, 
à être  plucheuses  ou  à se  ratatiner  ; enfin , quand  cela  ar- 
rive, cet  entremets  est  de  pauvre  mine. 

Faites  ensuite  clarifier  dans  une  petite  casserole  dix  onces 
de  beurre  d’Isigny  ; au  fur  et  à mesure  que  le  lait  monte 
dessus  , vous  avez  le  soin  de  l’écumer.  Lorsqu’il  ne  pétille 
plus  , cela  indique  qu’il  est  clarifié  ; alors  vous  le  tirez  à clair 
dans  une  autre  casserole.  Lorsqu’il  est  un  peu  refroidi , 

; vous  en  remplissez  un  moule  à madelaines  : vous  verserez 
: ce  beurre  dans  un  autre  moule,  et  ainsi  de  suite  jusqu’au 
il  nombre  de  huit , après  quoi  vous  reversez  le  beurre  dans  la 
^ casserole.  Vous  garnissez  ensuite  de  nouveau  un  moule  d@ 
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beurre  chaud , et  le  versez  tour  à tour  dans  huit  autres 
moules.  Enfin  vous  recommencez  deux  fois  cette  opération, 
ce  qui  vous  donnera  trente-deux  moules  beurrés.  Il  ne  faut 
pas  renverser  les  moules  après  les  avoir  beurrés,  attendu 
qu’ils  doivent  conserver  le  peu  de  beurre  qui  s’égoutte  au 
fond  de  chacun  d’eux. 

Après , vous  mêlez  le  reste  du  beurre  dans  l’appareil  ; 
puis  vous  les  placez  sur  un  fourneau  très-doux  : vous  remuez 
légèrement  ce  mélange,  afin  qu’il  ne  s’attache  pas  à la  cas- 
serole, et  aussitôt  que  l’appareil  commence  à devenir  li- 
quide (i) , vous  la  retirez  de  dessus  le  feu  pour  quelle  n’ait 
pas  le  temps  d’y  tiédir  ; ensuite  vous  garnissez  les  moules 
avec  une  cuillerée  de  cet  appareil.  MettezAes  au  four  cha- 
leur modérée. 

Observation.  Si  vous  voyez  faire  à vos  madelaines  beau- 
coup d’effet  à la  cuisson  , cela  ne  présage  rien  de  bon  ; car 
elles  seront  ou  compactes  ou  plucheuses.  Ce  mauvais  ré- 
sultat 11e  peut  venir  que  d’avoir  trop  travaillé  l’appareil 
avant  ou  après  l’addition  du  beurre;  enfin,  lorsqu’elles  ont 
resté  au  four  vingt-cinq  à trente  minutes,  voyez  si  elles 
sont  cuites  ; elles  doivent  se  trouver  fermes  au  toucher  ; 
puis  en  retournant  le  moule , si  elles  se  trouvent  de  belle 
couleur , vous  les  retirez  du  four. 

Détail  de  V appareil.  Neuf  onces  de  sucre  en  poudre  , 
huit  onces  de  farine , six  œufs  entiers  et  quatre  jaunes  , 
deux  cuillerées  de  bonne  eau-de-vie  , le  zeste  de  deux  cé- 
drats , un  grain  de  sel  et  neuf  onces  de  beurre. 

O11  peut  en  place  de  cédrat  râper  le  zeste  de  deux  oranges 
ou  de  citrons , de  bigarades  , de  fleur  d'orange  pràlinée  et 
à la  vanille. 

Madelaines  aux  raisins  de  Corinthe . 

Vous  procédez,  pour  l’appareil,  de  la  même  manière  que 

(1)  Ceci  est  l’effet  du  beurre  foudu  qui  se  lie  dans  toutes  les  parties  de 
la  pâte  ; ce  qui  l’amollit  singulièrement.  Mais  si , au  contraire  , on  lais- 
sait le  beurre  refroidir  dans  la  pâte,  cela  la  rendrait  plus  ferme  et  nuirait 
encore  à la  parfaite  réussite  des  madelaines  5 car  cet  entremets  est  vérita- 
blement difficile  à bien  faire. 
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ci-dessus  ; puis  au  moment  de  remplir  vos  moules  , vous 
mêlez  dans  la  pâte  deux  onces  de  beau  raisin  de  Corinthe 
épluché  , lavé  et  séché  au  four  , afin  qu’il  n’ait  point 
d’humidité. 

Madelaines  aux  pistaches . 

Après  avoir  émondé  deux  onces  de  pistaches  , vous  cou- 
pez chaque  amande  en  six  parties  égales  , et  les  mêlez  dans 
l’appareil  au  moment  qu’il  est  prêt  à être  versé  dans  les 
moules.  Vous  mettez  dans  la  préparation  deux  cuillerées 
de  bon  marasquin  en  place  de  deux  cuillerées  d’eau-de-vie. 

Madelaines  aux  cédrats  confits . 

Coupez  en  petits  dés,  etautant  égaux  que  possible,  deux 
onces  de  cédrat  confit,  quevous  joignez  dans  la  pâte,  lors- 
qu’elle n’a  plus  qu’à  être  versée  dans  les  moules.  Ne  mettez 
pas  d’autre  odeur. 

Madelaines  aux  anis  blancs. 

Mettez  deux  onces  d’anis  blancs  dans  la  pâte  de  la  ma- 
nière accoutumée. 

Toutes  ces  sortes  de  fruits  nuisent  un  peu  à ce  que 
les  madelaines  soient  bien  liées  $ mais  cela  est  inévi- 
table. 

Voici  une  autre  manière  plus  brillante  et  plus  dis- 
tinguée. 

Lorsque  vos  madelaines  (ordinaires)  sont  cuites , mettez 
dans  un  petit  poêlon  d’office  quatre  onces  de  beau  sucre  , 
et  lorsqu’il  est  cuit  ou  cassé  ( Voyez  cet  article  ) , vous  y 
glacez  vos  madelaines  d’un  côté  seulement  ; mais  aussitôt 
qu’elles  sortent  du  poêlon  , vous  semez  dessus  des  grains 
de  raisin  de  Corinthe  ou  de  l’anis  rose  ou  blanc  , des  pis- 
taches coupées  en  dés  , du  cédrat  confit  ou  du  gros  sucre. 
On  peut  également  mêler  des  raisins  de  Corinthe  avec  du 
gros  sucre , ou  du  gros  sucre  avec  des  pistaches. 

Madelaines  en  surprises. 

Lorsque  vos  madelaines  ( ordinaires  ) sont  refroidies  , 
vous  les  videz  en  partie  par  le  dessous  3 mais  vous  aurez 
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soin  de  conserver  le  dessus  de  la  partie  que  vous  en  avez 
séparée,  afin  qu’il  serve  de  couvercle;  ensuite  vous  pilez 
quatre  onces  d’amandes  d’avelines  , que  vous  mêlez  avec 
huit  cuillerées  de  marmelade  d’abricots,  puis  vous  garnissez 
l’intérieur  des  madelaines  avec  cette  espèce  de  crème , que 
vous  masquez  des  fonds  de  chaque  gâteau  que  vous  avez 
parés  bien  mince. 

Vous  pouvez  piler  des  pistaches  en  place  d’avelines. 
Vous  pouvez  également  garnir  vos  madelaines  de  crème  au 
chocolat  et  à la  vanille. 

O11  peut  aussi  meringuer  ces  sortes  de  madelaines. 
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GHAPITRE  III. 

DES  GÉNOISES  EN  GÉNÉRAL,  ENTREMETS  DE  SUCRE. 

Génoises  à l’orange. 

Après  avoir  émondé  quatre  onces  d’amandes  douces,  vous 
les  pilez  et  les  mouillez  peu  à peu  avez  la  moitié  d’un  blanc 
d’œuf,  et  quand  elles  sont  parfaitement  pulvérisées,  et 
qu’aucun  fragment  d’amandes  n’est  plus  aperçu  , vous  les 
mettez  dans  une  moyenne  terrine  avec  six  onces  de  farine, 
six  de  sucre  en  poudre , dont  deux  de  suc  de  zeste  d’o- 
range (Z7" oyez  cet  article  ) , six  jaunes  d’œufs  , deux  œufs 
entiers  , une  cuillerée  de  bonne  eau-de-vie  et  un  grain  de 
sel.  Travaillez  ce  mélange  avec  la  spatule  pendant  six 
bonnes  minutes , ensuite  remuez  avec  la  spatule  six  onces 
de  beurre  fin  que  vous  aurez  mis  à la  bouche  du  four  pen- 
dant une  minute  seulement,  afin  qu’il  s’amollisse  sans  se  i 
fondre.  Cependant  lorsqu’il  est  bien  moelleux  et  bien  ve- 
louté, vous  le  mêlez  dans  un  coin  de  la  terrine  avec  un  peu 
d’appareil , et  après  dans  la  masse  entière.  Travaillez  en- 
core ce  mélange  quatre  ou  cinq  minutes,  afin  de  bien  amal- 
gamer le  beurre  dans  la  pâte,  vos  génoises  seront  alors 
terminées. 

Vous  beurrez  après  une  plaque  ou  un  plafond  â rebord; 
ou  si  vous  n’avez  pas  d’ustensiles  nécessaires  àTopération , 
vous  faites  deux  caisses  de  papier  de  neuf  à dix  pouces 
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carrés  ; vous  les  beurrez  et  versez  Fappareil  dedans,  et 
avec  la  lame  du  couteau,  vous  égalisez  lepaisseur  des 
génoises,  ensuite  vous  les  mettez  au  four  chaleur  douce. 
Lorsqu’elles  sont  assez  ressuyées , vous  les  coupez  de 
toutes  les  formes  possibles,  puis  après  vous  les  remettez 
sécher  au  four,  afin  quelles  deviennent  cassantes.  Lors* 

> qu’elles  seront  refroidies  (ayez  soin  qu’elles  11e  reprennent 
pas  de  couleur) , on  les  décore  de  toutes  les  manières  , 
ainsi  qu’on  le  verra  dans  les  articles  suivans. 

Détail  de  F appareil  Quatre  onces  d’amandes,  six  de 
sucre  , six  de  farine,  deux  œufs  entiers  , six  jaunes  , deux 
cuillerées  d’eau-de-vie  , le  zeste  de  deux  oranges,  six  onces 
de  beurre , un  grain  de  seh 

Génoises  à la  rose » 

Vous  les  préparez  comme  les  précédentes , avec  cett® 
seule  différence  que  vous  y joignez  une  cuillerée  de  bonne 
essence  de  rose  en  place  d’eau-de-vie,  et  de  l’odeur  de 
zeste  d’orange.  Lorsqu’elles  sont  cuites  , vous  les  coupez 
en  forme  de  croissant  avec  un  coupe-pâte  rond  du  diamètre 
de  deux  pouces  et  demi , et  les  remettez  au  four  pour  les 
sécher.  Pendant  ce  temps , vous  mêlez  dans  une  petite  ter- 
rine quatre  onces  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie,  le  quart 
d’un  blanc  d’œuf  et  une  petite  infusion  de  graine  de  co- 
chenille. Ce  mélange  étant  bien  travaillé,  et  d’un  beau  rose, 
vous  en  masquez  le  dessus  des  génoises  en  l’égalissant  bien 
lisse.  Ayez  le  soin  de  ne  pas  mettre  de  ce  glacé  sur  l’épais- 
seur des  gâteaux.  Mettez-ies  deux  minutes  seulement  à la 
bouche  du  four,  afin  que  la  glace  se  sèche  sans  changer 
I de  couleur.  Lorsqu’elles  sont  refroidies,  vous  les  dresserez. 

I ZMI!  ■■  • , 

Génoises  à la  vanille . 

Faites  vos  génoises  selon  la  règle;  joignez  dans  l’appa- 
• reil  la  moitié  d’une  gousse  de  vanille  pilée  et  passée  au  ta- 
mis de  soie.  Les  génoises  étant  cuites,  vous  les  coupez  de 
deux  pouces  et  demi  de  longueur  sur  un  pouce  six  lignes 
de  largeur,  et  les  faites  ressuyer  au  four;  puis  vous  les 
masquez  d’un  glacé,  dans  lequel  vous  avez  mis  une  demi- 
1*  1 1 
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gousse  de  vanille,  pulvérisée  et  tamisée.  Faites-les  séchèï 

au  four,  et  donnez  tant  soit  peu  de  couleur  au  glacé. 

Génoises  au  chocolat . 

Vous  les  faites  en  tout  point  comme  les  précédentes,  en 
joignant  dans  l’appareil  une  demie  gousse  de  vanille.  Pour 
les  masquer,  vous  faites  un  glacé  avec  trois  onces  de  cho-^ 
colat  râpé,  deux  de  sucre  fin  et  un  demi  blanc  d’œuf.  Etant 
glacées , mettez-les  deux  minutes  au  four. 

Génoises  au  raisin  de  Corinthe . 

Après  avoir  épluché  et  bien  lavé  quatre  onces  de  raisin 
de  Corinthe , vous  le  faites  ressuyer  au  four,  afin  qu’il  ne 
soit  plus  humide.  Vous  mêlez  la  moitié  dans  fappareil  avec 
le  zeste  d’un  citron  haché  bien  fin,  vos  génoises  préparées 
d’ailleurs  comme  de  coutume  ; ensuite  vous  faites  avec 
quatre  onces  de  sucre  très-fin  et  un  peu  de  blanc  d’œuf,  un 
glacé  dont  vous  masquez  le  dessus  des  gâteaux,  au  fur  et 
à mesure  que  vous  en  avez  un  de  glacé.  Vous  semez  dessus 
les  grains  de  raisin  de  Corinthe  que  vous  avez  conservé. 
Mettez  sécher  une  minute  à la  bouche  du  four. 

Génoises  au  cédrat  confit . 

Prenez  deux  onces  de  beau  cédrat  confit , et  coupez-le 
en  petits  dés.  Mettez  dans  l’appareil  le  zeste  d’un  cédrat  . 
râpé , sur  un  morceau  de  sucre  ( Ployez  cet  article  ).  Ces 
génoises  étant  disposées  selon  la  règle , vous  les  masquez 
comme  les  précédentes , et  semez  dessus  les  petits  dés  de 
cédrat. 

Génoises  aux  anis  roses « 

Mettez  dans  l’appareil  ordinaire  une  cuillerée  de  graines  s 
d’anis  verts  étoilés, mais  parfaitement  nettoyés.  Vous  les  * 
séchés  après  les  avoir  coupés  en  croissant  ; puis  vous  faites  î 
un  petit  glacé  de  quatre  onces  de  sucre  , et  au  fur  et  à me-  e 
sure,  vous  semez  dessus  des  anis  roses. 

Génoises  au  marasquin. 

Vous  mettrez  dans  l’appareil  deux  cuillerées  de  bon  ma-  £ 
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Vasquin  d’Italie  en  place  d’eau-de-vie.  Mêlez  dans  une  pe- 
tite terrine  quatre  onces  de  sucre  très-fin,  avec  un  peu  de 
blanc  d’œuf  et  une  cuillerée  de  marasquin  ; finissez  l’opé- 
ration de  la  manière  accoutumée. 

Vous  pouvez  faire  le  glacé  un  peu  rose,  par  l’addition 
d’une  infusion  de  cochenille;  puis  vous  semez  dessus  du 
gros  sucre  ( Voyez  cet  article).  Vous  procédez  de  même 
pour  les  génoises  au  rum. 

Génoises  aux  pistaches. 

Après  avoir  émondé  quatre  onces  de  pistaches  , vous  les 
pilez  avec  un  peu  de  blanc  d’œuf,  afin  quelles  ne  tournent 
pas  à 1 huile;  vous  les  mêlez  dans  l’appareil  en  place  d’a- 
mandes ordinaires.  Joignez-y  une  cuillerée  d’essence  de 
vert  d’épinard  passé  au  tamis  de  soie.  ( Voyez  cet  article.  ) 

Lorsque  vos  génoises  sont  cuites  à point , vous  les  mas- 
quez avec  quatre  onces  de  sucre  travaillé  dans  un  blanc 
dœuf,  et  la  moitié  du  suc  d’un  citron,  afin  que  ce  glacé 
soit  d’une  parfaite  blancheur;  ce  qui  fera  un  très-joli  effet 
sur  vos  génoises  , dont  l’épaisseur  doit  être  d’un  vert  extrê- 
mement tendre. 

Vous  pouvez  faire  vos  génoises  comme  de  coutume,  aux 
amandes  douces,  puis  vous  hacherez  vos  pistaches;  et  après 
avoir  glacé  vos  gâteaux  de  même  que  ci-dessus , vous  se- 
mez par  dessus  vos  pistaches.  Cette  manière  est  plus  dis- 
tinguée ; je  la  préfère  à la  précédente. 

Génoises  aux  avelines . 

Pilez  parfaitement  six  onces  d’amandes  d’avelines  émon- 
dées; puis  vous  en  retirez  un  tiers  , et  mêlez  le  reste  dans 
l’appareil , au  lieu  d’amandes  douces  : voilà  la  seule  diffé- 
lence.  Lorsque  vos  génoises  sont  cuites,  vous  les  coupez 
en  croissant.  Ne  les  remettez  pas  sécher  comme  de  cou- 
tume ; ensuite  mêlez  les  deux  onces  d’avelines  conservées 
dans  une  petite  terrine,  avec  quatre  onces  de  sucre  très- 
fin  , et  le  quart  d’un  blanc  d’œuf.  Masquez  vos  génoises 
avec  ce  glacé,  et  donnez-lui  une  belle  couleur  jaune» 
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Si  vous  aimez  mieux  les  faire  aux  avelines  grillées,  vous 
ne  pilerez  que  quatre  onces  d’amandes,  et  en  hacherez  le 
même  poid  , que  vous  mêlez  avec  deux  onces  de  sucre  fin 
et  un  peu  de  blanc  d’œuf.  Avant  de  mettre  les  génoises 
en  cuisson , vous  semez  sur  la  pâte  ces  avelines  hachées, 
le  plus  également  possible.  Mettez-les  au  four  chaleur 
douce,  et  donnez-leur  une  belle  couleur  blonde.  Etant  assez 
ressuyées,  vous  les  retournerez  sens  dessus  dessous,  puis 
vous  les  détaillerez  selon  votre  idée  ; ensuite  remettez-les 
quelques  minutes  sécher  au  four. 

\ 

Génoises  aux  amandes  amères . 

Emondez  deux  onces  quatre  gros  d’amandes  douces  et 
une  once  et  demie  d’amandes  amères  ; après  les  avoir  pilé, 
vous  les  mêlez  dans  l’appareil,  qui  du  reste  est  fait  de  la 
manière  accoutumée.  Puis  vous  hachez  quatre  onces  d'a- 
mandes douces , et  les  mêlez  dans  deux  onces  de  sucre  fin 
et  un  peu  de  blanc  d’œuf.  Le  reste  du  procédé  est  le  même 
* que  ci-dessus. 

Génoises  en  couronnes  perlées . 

Lorsque  vos  génoises  sont  préparées  et  cuites  comme  de 
coutume , vous  les  coupez  avec  un  coupe-pâte  rond  , du 
diamètre  de  deux  pouces  et  demi  5 vous  les  videz  au  milieu 
avec  un  petit  coupe-pâte  d’un  pouce  de  diamètre;  ensuite 
vous  fouettez  deux  blancs  d’œufs  bien  ferme,  et  les  mêlez 
avec  trois  onces  de  sucre  en  poudre.  Lorsqu’ils  sont  parfai- 
tement liés , vous  en  masquez  légèrement  le  dessus  des  gé- 
noises , puis  vous  mettez  du  blanc  d’œuf  sur  la  lame  d’un  4 
grand  couteau,  et,  avec  la  pointe  du  petit  couteau,  vous 
prenez  une  petite  partie  de  blanc  dont  vous  formez  des 
méringues  aussi  petites  que  vous  voulez  les  faire.  Vous 
les  placez  sur  le  bord  de  la  couronne , le  plus  rond  et  le 
plus  également  possible.  Lorsque  vous  en  avez  sept  ou 
huit  de  perlées,  vous  les  saupoudrez  de  sucre  très-fin,  et 
vous  suivez  cette  manière  de  procéder  pour  perler  vos  gé- 
noises; ensuite  vous  les  mettez  quelques  minutes  à la 
bouche  du  four  pour  sécher  le  blanc  d’œuf  sans  le  colorer. 
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Si  vous  voulez  leur  donner  couleur,  vous  les  poussez  plus 
avant  dans  le  four,  et  les  retirez  quand  elles  sont  d’un  beau 
jaune.  Lorsqu’elles  sont  refroidies  , vous  placez  entre  cha- 
que perle  une  plus  petite,  formée  de  confiture  transpa- 
rente, commegelée  de  pomme,  de  coing,  de  groseilles  roses 
et  blanches.  Ces  sortes  de  petits  gâteaux  flattent  singulière- 
ment la  vue,  et  sont  en  même-temps  très- aimables  à man- 
ger ; mais  d’un  autre  côté,  ils  sont  fort  difficiles  à dresser. 

Génoises  perlées  aux  pistaches . 

Vous  les  faites  de  la  manière  que  les  précédentes  , puis 
au  fur  et  à mesure  que  vous  les  glacez  de  sucre,  vous 
placez  entre  chaque  perle  la  moitié  d’une  pistache  coupée 
par  le  milieu  , de  manière  que  le  côté  coupé  se  trouve  placé 
sur  le  gâteau.  Mettez  sécher,  et  conservez  les  petites  perles 
très  blanches. 

Génoises  perlées  au  raisin  de  Corinthe. 

Vous  procédez  de  même  que  ci-dessus  ; puis  entre  chaque 
perle  vous  placez  un  beau  grain  de  raisin  de  Corinthe  bien 
lavé.  Vous  pouvez  en  mettre  un  plus  petit  sur  chaque  perle. 

Vous  pouvez  ainsi  méringuer  vos  génoises  de  toutes 
formes  possibles  , soit  en  losange  , en  carré  , en  long  et  en 
croissant  : cette  dernière  forme  est  la  plus  élégante  et  la 
plus  distinguée. 

Voici  comment  je  les  perlais  : je  ne  plaçais  que  sept 
perles  sur  le  bord  du  grand  côté  circulaire  du  croissant  3 
puis  je  les  glaçais  et  les  séchais  très-blanches.  Lorsqu’elles 
étaient  refroidies,  je  plaçais  entre  chaque  perle  une  plus 
petite  de  gelée  de  groseilles  roses , de  gelée  de  coing  ou 
de  marmelade  d’abricots  bien  transparentes.  Lorsque  je 
donnais  couleur  aux  petites  perles,  je  plaçais  entr’elles  un 
peu  de  pomme,  de  groseille  blanche  ou  ronge  : cette  der- 
nière fait  mieux. 

Observation.  Le  croissant  a la  forme  la  plus  aimable  et 
la  plus  jolie  que  je  connaisse , et  est  la  plus  facile  à dresser. 
Ces  sortes  d’entremets  étant  groupés  avec  goût,  sont  d’une 
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élégance , d’une  tournure  si  attrayante,  que  cela  leur 
donne  un  caractère  tout  particulier , et  les  distinguent 
de  tous  les  autres  gâteaux  de  tel  genre  que  ce  puisse 
être. 

Voici  la  manière  dont  je  les  groupais  ou  les  dressais  : Je 
plaçais  en  couronne  vingt-deux  génoises  appuyées  les  unes 
sur  les  autres  , et  un  peu  inclinées,  afin  qu’elles  formassent 
une  espèce  de  turban.  Sur  cette  couronne,  j’en  formais 
une  autre  avec  seize  génoises;  mais  je  les  plaçais  dans  uri 
sens  contraire , c’est-à-dire  qu’ayant  incliné  les  premières 
à droite,  je  penchais  celles-ci  à gauche;  puis  je  formais 
un  troisième  turban  , en  plaçant  dix  génoises  de  mémo 
que  les  premières  : ainsi  l’on  peut  se  figurer  voir  ces  trois 
couronnes  l’une  sur  l’autre,  et  toutes  trois  plus  petites 
les  unes  que  les  autres  , de  deux  pouces  de  hauteur.  Cet 
entremets  ainsi  dressé , aura  donc  réellement  six  pouces 
d’élévation.  Certes,  un  tel  entremets  est  fort  distingué , et 
voilà  pourquoi  je  donne  la  préférence  à la  forme  du  crois- 
sant, qui  d’ailleurs  est  connue.  Je  viens  de  démontrer  la 
plus  avantageuse  pour  être  dressée  avec  grâce  et  élégance. 

Je  finis  ce  chapitre,  sans  parler  de  quelques  génoises  que 

certais  pâtissiers  de  mauvais  goût  font oui,  certes, 

de  mauvais  goût  ; il  est  ridicule  en  effet  de  voir  ( dans  un 
trop  grand  nombre  de  boutiques  ; mais  tout  le  monde  s’en 
mêle  ! ) de  ces  sortes  de  gâteaux  chamarrés  de  cinq  ou  six 
couleurs  diverses  , toutes  plus  barroques  les  unes  que  les 
autres  ; enfin  c’est  un  assemblage  pitoyable  qui  est  aussi 
détestable  que  bizarre.  Mais,  patience,  ce  genre  arlequin 
ne  peut  durer  long  temps  encore  ; le  public  finira  par  s’a- 
percevoir que  ces  gâteaux  (barroques  à la  vue,  et  ne  por- 
tant aucune  odeur  décidée),  pour  être  ainsi  barbouillés, 
sont  plus  de  cinq  à six  fois  maniés  (mais , bon  Dieu!  dans 
quelles  sortes  de  mains?) , et  sous  ce  rapport , cela  n’a  rien 
de  tentant  pour  la  sensualité  d’un  vrai  gourmand,  qui  pré- 
férera toujours  les  choses  élégantes,  sans  doute,  mais  de 
bon  goût,  comme  par  exemple,  les  génoises  tout  simple- 
ment glacées  au  chocolat , à la  vanille  , à l’orange , au  ci- 
tron, au  cédrat,  à la  bigarade,  à la  rose,  au  marasquin, 
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au  rum,  aux  amandes  amères,  aux  avelines  , aux  pistaches* 
aux  anis  et  au  raisin  de  Corinthe. 

Ces  génoises  seront  toujours  de  mode;  elles  seront  trou= 
vées  de  bon  goût  dans  tous  pays  où  l’on  aura  une  idée  de 
nos  aimables  friandises  parisiennes. 

Génoises  à la  Reine . 

Cet  entremets  est  d’un  moelleux  parfait,  ce  qui  le  rend 
très-aimable  à manger.  Je  le  fis  pour  la  première  fois  à 
Morfontaine,  et  comme  j’étais  jaloux  de  servir  quelque 
bonne  chose  qui  plût,  je  demandai  l’avis  de  M.  Laborde , 
maître  d'hôtel,  qui  eut  la  complaisance  de  me  détailler 
ce  délicieux  entremets , qui  est  véritablement  allemand 
et  qui  enrichira  désormais  notre  pâtisserie  parisienne.. 
Voici  la  description. 

Je  fis  détremper  quatre  jaunes  d’œufs  de  pâte  à nouille, 
que  je  détaillai  selon  la  règle  ( Voyez  cet  article)  ; puis  je 
les  versai  dans  quatre  verres  de  crème  bouillante  , dans  la- 
quelle j’avais  joint  six  onces  de  beurre  d’Isigny.  Après  que 
ce  mélange  eut  une  minute  d’ébullition,  j’y  joignai  six 
onces  de  sucre,  sur  lequel  deux  zestes  de  citron  avait  été 
râpé,  puis  un  grain  de  sel,  et  avec  la  spatule  je  remuai 
l’appareil  et  le  plaçai  sur  des  cendres  rouges,  pendant 
trente  à quarante  minutes,  afin  que  les  nouilles  mijotassent, 
pour  les  faire  renfler  et  les  rendre  moelleuses.  Après  ce 
laps  de  temps,  j’y  mêlai  six  jaunes  d’œufs  pour  leur  donner 
plus  de  corps , et  les  versai  de  suite  sur  un  grand  plafond 
légèrement’  beurré  (le  plafond  doit  être  assez  grand  pour 
que  les  génoises  n’aient  que  trois  lignes  d’épaisseur) , puis 
avec  la  lame  du  couteau  je  les  étalai  d’égale  épaisseur,  et 
les  mis  au  four  chaleur  modérée.  Après  quelques  minutes 
de  cuisson , je  m’aperçus  qu’elles  clochaient  par  l’effet  de 
l’air  qui  se  trouvait  comprimé  entr’elles  et  le  plafond;  alors 
je  perçai  avec  la  pointe  du  couteau  ces  parties  bombées, 
afin  que  l’air  se  dégageât. 

Etant  cuites  d’une  belle  couleur  claire  et  rougeâtre,  je 
les  séparai  en  deux  parties  égales,  puis  avec  la  lame  du 
grand  couteau,  je  les  détachai  du  plafond;  ensuite  cette 
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moitié  fut  placée  sur  deux  grands  couvercles  de  casseroles^ 
et  l’autre  moitié  fut  de  même  placée  sur  des  couvercles.  Le 
plafond  fut  nettoyé , après  quoi  je  plaçai  sens  dessus  dessous 
une  partie  des  génoises , que  je  masquai  avec  un  pot  de 
marmelade  ; puis  je  plaçai  par  dessus  l'autre  moitié  des  gé- 
noises. Lorsqu’elles  furent  parfaitement  refroidies  , je  les; 
coupai  en  croissant  ( de  dix-huit  lignes  de  largeur)  avec  un 
coupe-pâte  rond-uni  de  deux  pouces  et  demi  de  dia- 
mètre. 

Ces  génoises,  par  le  moyen  que  j’en  avais  retourné  la 
moitié  pour  les  garnir,  se  trouvaient  avoir  la  même  cou- 
leur des  deux  côtés. 

Je  goûtai  ces  gâteaux,  qui  furent  pour  moi  du  fruit 
nouveau,  et  j’avoue  franchemont  que  ces  sortes  de  génoises 
sont  d’un  goût  exquis  et  d’un  moelleux  parfait;  mais  la 
marmelade  d’abricots  rehausse  singulièrement  le  bon  goût 
de  cet  entremets  friand,  qui  doit  à l’avenir  paraître  sou- 
vent sur  les  tables  opulentes  de  Paris  , vrai  séjour  de  l’ex- 
trême gourmandise. 

Ou  pourrait,  ce  me  semble  , avant  de  mettre  ces  génoises 
en  cuisson,  semer  dessus  six  onces  de  pistaches  hachées 
menues  , ou  bien  du  gros  sucre  ; de  même  moitié  pistaches 
et  moitié  gros  sucre;  puis  lorsqu’elles  seront  cuites  et  cou- 
pées comme  tes  précédentes  (mais  sans  rien  dessus)  ne 
pourrait-on  pas  masquer  légèrement  de  blanc  d’œuf  1 épais- 
seur du  croissant  ( fouetter  un  blanc  d’œuf  et  le  mêler  avec 
deux  onces  de  sucre  fin) , ensuite  le  poser  de  ce  côté  sur 
des  pistaches  hachées  très-fines,  ou  bien  du  gros  sucre? 
On  mêlerait  alors  du  gros  sucre  et  des  pistaches  ensemble  , 
011  bien  on  mettrait  la  moitié  du  nombre  des  génoises  aux 
pistaches  et  le  reste  au  gros  sucre  , de  façon  qu’en  les 
dressant , on  pourrait  en  mettre  une  aux  pistaches  , une 
au  gros  sucre  ; 011  les  mêlerait  ainsi  de  suite  , ce  qui  ferait 
un  très-bel  effet. 

On  pourrait  également,  pour  varier  ces  bons  entremets, 
les  garnir  de  marmelade  de  pêches,  de  prunes  de  mira- 
belle, de  reine-claude;  ou  de  marmelade  de  coings,  de 
poires,  de  pommes  de  rainette  et  d’api,  puis  encore  avec 
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toutes  sortes  de  crèmes-pâtissières,  comme  , par  exemple  , 
au  café  , au  chocolat,  aux  pistaches  aux  macarons  amères , 
et  généralement  avec  toutes  les  crèmes  contenues  dans  le 
chapitre  des  crèmes-pâtissières. 

Je  crois  qu’il  serait  encore  bon  de  les  garnir  avec  six 
onces  de  pistaches  pilées , et  mêlées  avec  les  trois  quarts 
d’un  pot  de  marmelade  d’abricots  , dans  lequel  mélange  on 
ajouterait  un  peu  d’essence  de  vert  d’épinards  passée  au 
tamis  de  soie. 

On  les  coupera  de  toutes  sortes  déformés,  comme  ronde, 
carrée,  ovale  et  losange. 
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CHAPITRE  VI. 

DES  GATEAUX  AUX  AMANDES  AMÈRES. 

Cjes  sortes  d’entremets  diffèrent  fort  peu  des  génoises, 
attendu  que  la  manière  d’opérer  est  la  même,  excepté  que 
dans  ceux-ci  on  met  deux  blancs  d’œufs  fouettés,  et  que 
dans  les  génoises  on  n’en  met  point.  Mais  ce  qui  les  dis- 
tingue d’une  manière  toute  particulière  , c’est  leur  épais- 
seur, qui  est  toujours  de  quinze  à dix-huit  lignes;  au 
lieu  que  la  génoise  ne  doit  avoir  que  quatre  et  six  lignes 
d épaisseur. 

Gâteaux  dy amandes  amères. 

Après  avoir  bien  pilez  trois  onces  d’amandes , moitié 
douces  et  moitié  amères  , vous  les  mêlez  dans  une  terrine  , 
avec  six  onces  de  sucre  en  poudre , six  de  farine  tamisée, 
deux  œufs  entiers  et  six  jaunes , une  cuillerée  d’eau-de- 
vie  et  un  grain  de  sel.  Vous  travaillez  ce  mélange  pendant 
cinq  ou  six  minutes  , ensuite  vous  amalgamez  six  onces 
de  beurre  fin,  que  vous  aurez  mis  une  minute  seule- 
ment à la  bouche  du  four;  lorsqu’il  est  parfaitement  moel- 
leux et  velouté,  vous  le  joignez  dans  l’appareil  que  vous 
travaillez  encore  quatre  bonnes  minutes  sans  discontinuer; 
puis  vous  fouettez  deux  blancs  d’œufs  et  les  mêlez  dans  la 
pâte  en  la  remuant  une  bonne  minute , afin  de  bien  incor- 
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porer  ce  mélange.  Vous  beurrez  ensuite  une  plaque  de 
cuivre  étamé , qui  doit  avoir  dix  pouces  de  longueur  sur 
cinq  de  largeur,  et  deux  de  hauteur;  si  vous  n’avez  pas 
cette  plaque  , vous  ferez  avec  du  papier  fort  une  caisse 
de  la  même  dimension.  Lorsque  votre  plaque  est  garnie 
bien  également,  vous  la  mettez  au  four,  chaleur  douce.' 
Après  trois  petits  quarts  d’heure , vous  regardez  la  cuisson 
de  vos  gâteaux  : ils  doivent  se  trouver  de  belle  couleur  et 
un  peu  fermes  au  toucher.  Alors  vous  les  masquez  avec 
deux  blancs  d’œufs  fouettés  et  mêlés  avec  deux  onces  de 
sucre  , puis  vous  avez  tout  près  quatre  onces  d’amandes 
douces  coupées  en  filets  (l’amande  en  travers),  mêlées 
dans  deux  onces  de  sucre  fin  et  une  cuillerée  du  blanc 
d’œuf  fouetté.  Vous  semez  ces  amandes,  le  plus  également 
possible , sur  le  blanc  d’œuf  qui  masque  les  gâteaux» 
Appuyez  ces  amandes , afin  qu’elles  prennent  une  couleur 
parfaitement  égale. 

Cette  opération  doit  se  faire  avec  la  plus  grande  vitesse 
possible  ; autrement  vos  gâteaux  seraient  susceptibles  de 
devenir  compactes. 

Lorsque  vos  amandes  sont  colorées  d’un  beau  blond , 
vous  renversez  la  plaque  sur  une  feuille  de  papier,  et  cou- 
pez les  gâteaux  sur  la  longueur  de  la  plaque  pour  en  former 
quatre  bandes , que  vous  coupez  ensuite  en  six  parties 
égales  et  formant  la  losange  ; ce  qui  doit  vous  donner  vingt- 
quatre  gâteaux  que  vous  dressez  en  étoiles,  trois  lune 
dessus  l’autre,  et  de  six  gâteaux  chaque.  Vous  en  placez  trois 
au  milieu , à côté  l’une  de  l’autre  , les  trois  autres  par-dès-» 
sus , ce  qui  forme  un  entremets  de  bonne  mine.  Si  vous  !j 
voulez,  ne  faites  que  deux  bandes  au  lieu  de  quatre  ; alors 
coupez  chaque  bande  en  travers  , et  défaillez-en  quinze  pe- 
tits gâteaux  longs , égaux  de  largeur,  ce  qui  les  rendra  fa- 
ciles à dresser  avec  élégance  ; puis  vous  pouvez  les  couper 
avec  un  coupe-pâte  rond  de  deux  pouces  de  diamètre,  ou 
bien  en  forme  de  croissant.  Mais  coupez  un  peu  étroit,  et 
avec  un  coupe-pâte  de  trois  pouces  de  diamètre.  Ces  sortes 
de  gâteaux  sont  généralement  aisés  à dresser,  parce  qu’ils 
sont  d’égale  épaisseur. 
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Détail  de  V appareil.  Six  onces  de  farine  , six  de  sucre , 
trois  d’amandes  douces  et  amères  , deux  œufs  entiers  et  six 
jaunes,  six  onces  de  beurre  , deux  de  sucre  mêlé  avec  deux 
blancs  d’œufs  fouettés,  quatre  onces  d’amandes  hachées 
mêlées  avec  deux  onces  de  sucre , une  cuillerée  d’eau-de- 
vie  et  un  grain  de  sel. 

Gâteaux  d' amandes  aux  avelines . 

Vous  procédez  selon  la  recette  précédente;  mais  vous 
mettez , en  place  d’amandes  ordinaires , trois  onces  cl’a- 
mandes  d’avelines  parfaitement  pilées  ; et , pour  masquer 
vos  gâteaux , vous  hachez  trois  onces  d'avelines  que  vous 
mêlez  avec  deux  onces  de  sucre  fin , et  un  peu  de  blanc 
d’œuf  fouetté.  Finissez  l’opération  de  la  manière  accou- 
tumée. 

Gâteaux  d’ amandes  au  cédrat . 

Vous  préparez  l’appareil  comme  de  coutume;  mais  vous 
n’y  mettez  que  trois  onces  d’amandes  douces,  et  le  zeste  de 
deux  cédrats  râpés  ; cela  remplace  l’odeur  des  amandes 
amères.  Lorsque  vos  gâteaux  seront  cuits , vous  ne  mettrez 
point  d’amandes  dessus  ; vous  pesez  une  once  de  sucre,  su- 
lequel  vous  râpez  le  zeste  d’un  beau  cédrat;  vous  le  mêlez 
dans  une  petite  terrine,  avec  trois  onces  de  sucre  en  pour 
dre  et  la  moitié  d’un  blanc  d’œuf.  Ce  mélange  étant  bien  tra- 
vaillé et  bien  moelleux , vous  en  masquez  le  dessus  de 
vos  gâteaux,  ensuite  vous  les  mettez  quelques  minutes  au 
four,  afin  que  le  glacé  se  sèche  et  se  colore  bien  blond. 

Si  vous  ne  voulez  pas  mettre*  de  cédrat  dans  le  glacé, 
vous  pouvez  semer  dessus  des  raisins  de  Corinthe  , des  pis- 
taches hachées,  des  anis  blancs  ou  roses  au  gros  sucre; 
mais  , pour  qu’il  fasse  plus  d’effet , vous  pourrez  mettre  un 
peu  d’infusion  de  cochenille  , afin  de  teindre  le  glacé  en 
un  beau  rose,  ou  un  peu  d’essence  de  vert  d'épinards 
( Voyez  cet  article) , afin  de  le  teindre  d’un  beau  vert 
pistache. 

Vous  pourrez  également,  pour  ces  sortes  d’entremets 
glacés,  faire  les  appareils  comme  ci-dessus  ; mais  au  lieu  de 
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cédrat,  vous  y joindrez  le  zeste  de  deux  citrons,  de  deux 
bigarades,  de  deux  oranges,  ou  bien  une  once  de  flei*r 
d’orange  pralinée. 

Si  vous  voulez  perler  et  meringuer  ces  gâteaux  , voyez  à 
cet  effet  les  génoises  perlées  et  meringuées , attendu  que 
c’est  la  même  manière  de  procéder. 

Si  vous  ne  voulez  pas  mettre  d’amandes  dans  cet  appa- 
reil , vous  les  supprimez,  car  cela  n’influe  en  rien  sur  la 
réussite  de  ces  gâteaux  à la  cuisson. 

On  peut  également  supprimer  les  blancs  qui  entrent  dans 
l’appareil,  ce  qui  m arrive*  souvent. 
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CHAPITRE  V. 

DES  GAUFRES  EN  GÉNÉRAL  , ENTREMETS  UE  SUCRE. 

Les  trois  quarts  des  pâtissiers  font  ces  sortes  de  gaufres  avec 
du  blanc  d’œuf  seulement , et  se  gardent  bien  d’y  joindre  un 
un  peu  de  jaune.  Cela,  disent-ils  , les  empêche  de  réussir. 
Point  du  tout  ; cela  ne  nuit  en  rien  à la  réussite  de  l’opéra- 
tion, car  j’ai  toujours  fait  mes  gaufres  soit  au  blanc  soit  an 
jaune.  Cela  dépend  des  circonstances  du  moment;  car,  si 
réellement  je  me  trouvais  avoir  des  jaunes  à employer,  à 
coup  sûr  je  les  emploierais  de  préférence  à casser  de  nou- 
veaux œufs,  qui  augmenteraient  encore  le  nombre  des 
jaunes  , qui  ne  pourraient  me  servir  à rien.  Il  en  est  de 
même  lorsque  je  n’avais  que  des  blancs , je  les  employais 
sans  aucune  préférence  ; et  lorsque  je  n’avais  ni  blancs  ni 
jaunes  , alors  j’employais  les  œufs  entiers,  comme  on  va  le 
voir  dans  les  recettes  suivantes. 

Gaufres  aux  pistaches . 

Après  avoir  coupé  en  filets,  et  aussi  mince  que  possible, 
une  demi-livre  d’amandes  douces  (émondées),  vous  les 
mettez  dans  une  petite  terrine  , avec  quatre  onces  de  sucre 
en  poudre  , une  demi-cuillerée  à bouche  de  farine , le  zeste 
râpé  d’une  orange,  puis  deux  œufs  entiers  et  un  jaune,  un 
grain  de  sel  3 vous  remuez  ensuite  doucement  ce  mélange 
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avec  la  spatule,  afin  de  ne  point  briser  les  amandes.  Lors- 
qu’il est  bien  mêlé , vous  beurrez  légèrement  une  plaque 
longue  de  dix-huit  pouces  sur  douze  de  largeur,  sur  laquelle 
vous  versez  V.appareil , et  l’étalez  avec  la  lame  du  grand  cou- 
teau, afin  qu’elle  11e  soit  pas  plus  liquide  dans  une  place 
que  dans  l’autre;  ensuite  vous  prenez  une  fourchette  pour 
les  placer  d’égale  épaisseur,  afin  que  les  amandes  se  trou- 
vent intimement  liées  entr’elles.  Vous  les  masquez  légère- 
ment, en  semant  dessus  deux  onces  de  pistaches  (émon- 
dées) coupées  en  petits  filets.  Metiez-les  au  four,  chaleur 
modérée,  jusqu’à  ce  que  vos  gaufres  soient  colorées  d’une 
belle  teinte  claire  et  jaunâtre  , et  qu’elles  aient  la  même  cou- 
leur en  dessous  ; autrement  vous  seriez  contraint  de  couvrir 
de  papier  vos  gaufres,  pour  les  empêcher  de  prendre  da- 
vantage de  couleur  dessus.  Ayez  soin  de  guetter  le  moment 
où  la  cuisson  est  à point , car  une  minute  de  trop  peut  ren- 
dre vos  gaufres  très-cassantes,  et  par  ce  moyen  vous  auriez 
beaucoup  de  peine  à leur  donner  une  belle  forme.  D’un 
autre  côté  , si  elles  ne  sont  pas  assez  atteintes  à la  cuisson , 
elles  ne  conserveront  pas  la  forme  que  vous  leur  aurez 
donnée  : au  lieu  d être  croustillantes,  elles  s’attacheront 
aux  dents , et  seront  fort  désagréables  à manger.  Cette  opé- 
ration réclame  des  soins  vraiment  minutieux. 

Enfin  lorsque  vos  gaufres  sont  d'une  parfaite  cuisson  , 
vous  les  coupez  par  bandes  de  deux  pouces  de  largeur  , 
puis  vous  les  détaillez  de  manière  à ce  qu’elles  aient  deux 
pouces  carrés  ( ou  de  deux  pouces  et  demi  sur  dix-huit 
lignes  de  largeur;  mais  je  les  préfère  déformé  carrée,  elles 
sont  mieux);  ensuite  vous  remettez  la'plaque  à la  bouche  du 
four,  pendant  le  temps  que  vous  les  formez  , en  les  ployant 
sur  une  espèce  de  petit  rouleau  du  diamètre  de  dix-huit 
lignes  , et  de  quatre  à cinq  pieds  de  longueur.  Ainsi  en  les 
plaçant  tour-à-tour  sur  ce  rouleau , vous  leur  donnez  une 
forme  demi -circulaire  ; mais  si  l’on  est  seul  pour  cette 
opération,  il  faut  être  très-agile  pour  arriver  à la  fin  , sans 
que  les  gaufres  aient  changé  de  couleur. 

C’est  pour  cela  qu’on  devrait  toujours  disposer  cet  appa- 
reil sur  deux  petites  plaques  ou  plafonds,  que  l’on  mettrait 
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au  four  à cinq  minutes  de  distance  l’une  de  l’autre.  Alors  r 
par  ce  moyen  , on  aurait  le  temps  d’opérer  avec  plus  de  fa- 
cilité et  de  sûreté. 

Détail  de  l appareil.  Huit  onces  d’amandes  douces  , qua- 
ire de  sucre  en  poudre  , une  demi-cuillerée  de  farine  , deux 
œufs  entiers  et  un  jaune , le  zeste  d’un  orange,  un  grain 
de  sel  fin. 

Observation.  Comme  je  fai  dit  au  commencement  de 
cet  article  , on  peut  faire  ses  gauffres  en  mettant  dans 
l’appareil  cinq  jaunes  ou  cinq  blancs  d’œufs  ; cela  ne  nuit 
en  rien  à la  réussite  de  l’opération. 

Il  m’est  arrivé  quelquefois  de  servir  ces  gaufres  sans  les 
plier;  je  les  coupais  de  trois  pouces  de  longueur  , sur  un 
pouce  seulement  de  largeur,  et  je  trempais  légèrement  les 
bords  dans  du  sucre  cuit  ou  cassé  ( Voyez  cet  article  ) : 
puis  dessus  des  pistaches  hachées  très -fin  , de  manière 
que  mes  gaufres  se  trouvaient  encadrées  de  verdure  prin- 
tanière, ce  qui  flattait  autant  le  goût  que  la  vue.  Ensuite 
je  masquais  le  milieu  légèrement  de  gelée  de  pommes  oü 
de  grosseilles  blanches. 

On  fait  de  la  même  manière  des  gaufres  au  gros  sucre  , 
ou  bien  on  mêle  deux  onces  de  gros  sucre  avec  deux  de 
pistaches  hachées  très-fin.  Ce  mélange  produit  un  effet 
très-pittoresque  lorsque  cet  entremêtsest  dressé  avec  grâce, 
ce  qui  est  très-facile. 


Gaufres  au  raisin  de  Corinthe  et  au  gros  sucre , 


Vous  les  faites  de  la  même  manière  que  les  précédentes. 
Mais  au  lieu  des  pistaches  , vous  semez  dessus  deux  onces 
de  raisin  de  Corinthe  bien  lavé.  Lorsque  vos  gaufres  ont 
resté  deux  bonnes  minutes  au  four  , vous  joignez  au  raisin 
du  gros  sucre.  Cette  différence  de  temps  est  pour  empêcher 
que  le  gros  sucre  ne  se  fonde;  ce  qui  arriverait  si  vous  le 
mettiez  en  même  temps  que  le  raisin  , attendu  l’humidité 
des  gauffres  dans  ce  moment. 

Pour  les  gaufres  au  gros  sucre  ; vous  aurez  les  mêmes 


soins. 
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Gaufres  à la  -parisienne ■. 

Vous  les  faites  de  la  manière  accoutumée  ; mais  vous  ne 
mettez  rien  dessus.  Vous  les  coupez  de  trois  pouces  et 
demi  carrés , et  les  formez  très-rondes  , de  manière  qu’elles 
doivent  faire  une  petite  colonne  d’un  pouce  deux  lignes  de 
diamètre.  Vous  garnissez  avec  soin  l’intérieur  de  ces  gau- 
fres , avec  une  bonne  crème  fouettée  , assaisonnée  de  su- 
cre à la  vanille  ; et  pour  masquer  cette  crème  , vous  placez 
dessus  une  belle  fraise  ananas  ou  plusieurs  ordinaires  en 
forme  de  rosace,  afin  de  garnir  parfaitement  l’ouverture 
des  deux  bouts  de  chaque  gaufre  , ce  qui,  par  ce  moyen  , 
empêche  la  crème  d’être  vue. 

Mais  lorsque  la  saison  des  fraises  est  passée,  on  masque 
la  crème  en  posant  dessus  des  pistaches  hachées  très-fines  , 
ce  qui  fait  un  fort  joli  effet.  En  place  de  pistaches , vous 
les  masquerez  tout  simplement  avec  des  macarons  écrasés. 

Cet  entremêts  se  dresse  en  mettant  sept  gaufres  sur  le 
fond  du  plat  ; puis  dessus , et  entre  chacune  d’elles  , vous 
en  mettez  encore  cinq,  puis  quatre  , trois  , deux,  enfin  une, 
de  manière  que  cette  pyramide  fasse  un  effet  ravissant , en 
ce  que  l’on  voit  aux  deux  extrémités  de  chaque  gaufre  ces 
belles  fraises  ananas. 

Leur  effet  aux  pistaches  n’est  pas  moins  séduisant  à la 
vue  , en  nous  offrant  un  vrai  buisson  printanier.  On  pour- 
rait encore  au  milieu  des  pistaches  y placer  une  petite 
fraise. 

On  peut  également  former  ces  gaufres  en  forme  de  cor- 
pet,  et  les  garnir  de  crème  et  de  fraises. 

Gaufres  à la  française . 

Après  avoir  pilé  une  demi-livre  d’amandes  d’avelines  , 
et  qu’on  n’aperçoit  plus  aucun  fragment  d’amandes  , vous 
y joignez  huit  onces  de  sucre  en  poudre  , puis  vous  finissez 
l’opération  selon  les  procédés  de  la  pâte  d’amandes  ordi- 
naire ( Voyez  cet  article).  Ensuite  lorsque  votre  pâte  est 
refroidie,  vous  l’abaissez  de  l’épaisseur  d’une  bonne  ligne , 
et  coupez  vos  gaufres  de  deux  pouces  carrés.  Vous  lespk- 
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eez  sur  une  plaque  légèrement  beurrée;  ensuite  vous  lest 
dorez  comme  à l’ordinaire,  et  semez  dessus  des  pistaches 
hachées  ou  coupées  en  petits  filets  . des  raisins  de  Corinthe, 
du  gros  sucre,  ou  bien  du  gros  sucre  avec  des  pistaches 
ou  avec  des  raisins. 

La  cuisson  est  la  même  que  pour  les  gaufres  précédentes. 
Celle-ci  réclame  plus  de  soin  encore  : vous  les  formerez 
de  même,  et  les  garnirez  de  crème  fouettée  et  de  la  même 
manière  que  les  gaufres  à la  parisienne. 

Vous  pouvez  faire  de  ces  sortes  de  gaufres  aux  amandes 
ordinaires. 

Gaufres  mignonnes  aux  avelines . 

Versez  sur  une  plaque  légèrement  beurrée  quatre  onces 
de  biscuit  à la  cudliëre  (/  oyez  cet  article  ) bien  travaillé, 
pour  le  rendre  mollet  et  d'égale  épaisseur  avec  la  lame  du 
couteau  : alors  vous  semez  dessus  quatre  onces  d’amandes 
d’avelines  , coupées  en  filets  très-minces  ; mêlez-y  deux 
onces  de  sucre  fin  et  le  demi-quart  d’un  blanc  d’œuf;  met- 
tez au  four  chaleur  modérée  : puis  terminez  l’opération 
selon  les  procédés  décrits  pour  les  gaufres  précédentes. 

f C »,  * » . . « 

Gaufres  d’office  à la  vanille . 

Ces  sortes  de  gaufres  sont  très-aimables , garnies  de  crème 
fouettée  dans  le  même  genre  des  gaufres  à la  parisienne. 
Mais  celles-ci  ne  se  servent  que  pour  garniture  de  tambour 
ou  assiettes  de  dessert. 

Manière  d’opérer . Pilez  un  bâton  de  vanille  avec  deux  J 
onces  de  sucre;  passez  le  tout  au' tamis  de  soie  : mettez  J 
cette  vanille  dans  une  terrine  avec  huit  onces  de  farine  ta- 
misée, six  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie,  quatre  jaunes 
et  quatre  œufs  entiers,  un  grain  de  sel.  Délayez  ce  mélange 
avec  une  grande  cuillière  d’argent;  joignez-y  un  demi-verre 
d’eau-de-vie  d’Andaye,  remuez  le  tout;  ensuite  faites  fondre 
deux  onces  de  beurre  fin  dans  du  lait  tiède  , dont  vous  in- 
clinez la  casserole  , en  soufflant  le  beurre  dans  la  prépara- 
tion; puis  vous  remuez  encore  ce  mélange  une  bonne  mi- 
nute. Vous  y joignez  ensuite  le  lait  par  petite  partie  ; et  dès 
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l'instant  que  l’appareil  est  bien  mollet,  sans  être  cependant 
trop  clair,  il  doit  facilement  quitter  la  cuillière  en  la  laissant 
masquée  d’un  velouté  un  peu  épais. 

Vous  mettez  ensuite  le  gaufrier  sur  un  feu  modéré  et 
bien  égal  en  chaleur.  Le  fer  étant  chaud , vous  le  beurrez 
légèrement , puis  vous  y versez  une  cuillerée  d’appareil , 
que  vous  avez  soin  d’étaler  dans  toutes  les  parties  décorées 
du  fer.  Vous  fermez  le  gaufrier  sans  l’appuyer , autrement 
vous  feriez  fuir  la  pâte,  ce  qui  rendrait  la  gaufre  plus 
mince  d’un  côté  que  de  l’au  tre,  et  par  conséquent  la  couleur 
ne  pourrait  plus  être  égaie,  par  la  raison  que  la  partie 
mince  serait  coloree  , lorsque  l’autre  serait  encore  blan- 
châtre., Vous  appuyez  peu-à-peu  le  gaufrier,  afin  de  bien 
marquer  ses  dessins  sur  la  pâte. 

Lorsque  la  gaufre  est  d’une  belle  couleur  jaunâtre , vous 
1a,  retirez  promptement , en  coupant  les  bords  noircis  par 
le  feu , et  lui  donnez  la  forme  que  vous  jugez  nécessaire  à 
votre  opération. 

En  suivant  cette  manière  de  procéder,  vous employerez 
peu-à-peu  l’appareil. 

Gaufres  à la  flamande. 

Mettez  dans  une  terrine  huit  onces  de  farine  tamisée  ; 
ensuite  délayez  une  once  de  levure  dans  un  demi-verre  de 
lait  tiède;  passez  cette  levure  dans  le  coin  d’une  serviette  ; 
versez  ce  liquide  dans  la  farine  avec  assez  de  lait  tiède  pour 
faire  de  ce  mélange  une  petite  pâte  mollette  et  coulante,  sans 
cependant  être  trop  déliée.  Mettez  cette  pâte  dans  l’étuve 
ou  sur  le  four,  afin  qu’elle  fasse  l’efïét  d’un  levain  ordinaire* 
Vous  y joignez  ensuite  deux  œufs  entiers  et  quatre  jaunes  , 
le  zeste  d’une  orange  râpée  sur  un  petit  morceau  de  sucre, 
puis  une  petite  pincée  de  sel  fin.  Remuez  ce  mélange,  joi- 
gnez-y huit  onces  de  beurre  d’Isigny  , que  vous  faites  fon- 
dre seulement.  Lorsqu’il  est  bien  incorporé  dans  toutes  les 
parties  de  l’appareil,  vous  fouettez  les  quatre  blancs  d’œufs 
bien  ferme  , et  les  mêlez  légèrement  dans  la  pâte  avec  deux 
grandes  cuillerées  de  crème  fouettée.  Mettez-Ia  de  nouveau 
lever  dans  un  lieu  d’une  chaleur  modérée  ? lorsqu’elle  est 
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devenue  du  double  du  volume,  vous  faites  chauffer  le 

I 

gaufrier  sur  un  feu  vif,  mais  plus  ardent  pour  les  côtés 
que  pour  le  milieu.  Lorsque  le  fer  commence  à jeter  une 
petite  fumée,  ce  qui  annonce  qu’il  est  chaud,  alors  vous 
passez  dedans  un  peu  de  beurre  clarifié , puis  vous  em- 
plissez d’appareil  un  côté  du  gaufrier  ; et  lorsque  la  pâte 
a fait  son  effet  de  ce  côté , vous  retournez  légèrement  le 
gaufrier , afin  que  la  gaufre  puisse  prendre  la  parfaite 
empreinte  des  formes  du  moule.  La  gaufre  étant  cuite 
de  belle  couleur,  vous  garnissez  de  nouveau  le  gaufrier, 
et  au  fur  et  à mesure  que  les  gaufres  sortent  du  moule  , 
vous  les  saupoudrez  de  sucre  fin  à l’orange.  Ce  sucre  se 
prépare  ainsi  : Râpez  sur  un  bon  morceau  de  sucre  le  zeste 
de  deux  belles  oranges  de  Malte , et  à mesure  que  le  sucre 
se  colore  , vous  le  ratissez  avec  un  couteau , afin  d’en  sé^ 
parer  l'esprit  volatil  du  zeste  qui  s'y  attache  par  le  frotte- 
ment réitéré  qu’il  éprouve.  Vous  mettez  ensuite  sécher  ce 
sucre  sur  une  feuille  de  papier  à la  bouche  du  four  ou  dans 
l’étuve  5 lorsqu’il  est  parfaitement  ressuyé , vous  le  pulvé- 
risez dans  un  petit  mortier  , et  le  passez  au  tamis  de  soie. 

Vous  procédérez  de  même  pour  faire  vos  gaufres  at* 
cédrat,  au  citron,  à la  bigarade.  Si  vous  voulez  les  faire  à 
la  vanille  , vous  hachez  très-fin  une  gousse  de  bonne  vanille, 
puis  vous  la  pilez  avec  quatre  onces  de  sucre  , et  la  passez 
ensuite  au  tamis  de  soie. 

Lorsque  ces  gaufres  à la  vanille  sont  mangé  chaudes , 
elles  sont  d’un  moelleux  et  d’un  goût  exquis;  elles  ne  lais- 
sent rien  à désirer  : cela  fait  sortir  ces  délicieuses  gaufres 
de  la  cathégorie  ordinaire. 

Observation.  On  doit  mettre  le  plus  grand  soin  de  poser 
d’abord  sur  la  terrine  la  cuillière  après  s’en  être  servi  , en- 
suite de  prendre  très-légèrement  une  partie  du  dessus  de  la- 
pâte  pour  en  garnir  le  moule  ; car  si  , chaque  fois  , vous 
mettez  la  cuillière  dans  l’appareil  , assurément  ce  mouve- 
ment réitéré  doit  opérer  un  mauvais  effet  : la  pâte  sera  plus 
compacte,  et  par  ce  mauvais  résultat  les  gaufres  seront  in- 
finiment moins  légères  et  moins  agréables  à manger. 

Lorsqu’on  est  dans  la  possibilité  de  faire  chauffer  soa 
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aufrier  à fatre  sur  une  petite  flamme  vive  et  légère , les 
gaufres  se  colorent  d’une  teinte  plus  vive  que  lorsqu’elles 
sont  cuites  au  charbon. 

On  peut  également  marquer  cet  appareil  à la  fécule  de 
pommes  de  terre. 
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CHAPITRE  VI. 

DES  PETITS  NOUGATS  DÉTACHÉS  , ENTREMETS  DE  SUCRE» 
Nougats  à la  française . 

_A  près  avoir  émondé  trois  quarterons  d’amandes  d’avelines, 
vous  séparez  chaque  amande  en  deux  parties,  et  les  placez 
sur  un  plafond,  que  vous  mettez  dans  le  four  chaleur 
molle  : vous  tes  observez  et  les  remuez  de  temps  en  temps, 
afin  qu'elles  soient  bien  égales  en  couleur.  Lorsqu’elles 
sont  légèrement  colorées , vous  les  retirez  à la  bouche  dut 
four,  ensuite  vous  faites  cuire  six  onces  de  sucre  dans  un 
verre  d’eau,  et  dès  l’instant  qu’il  est  au  caramel,  c’est-à-dire 
aussitôt  que  le  sucre  se  teint  d’une  couleur  jaunâtre  , vous 
y versez  les  amandes  en  les  remuant  avec  une  spatule  (mais 
légèrement,  afin  de  ne  point  les  briser)  pour  leur  faire 
prendre  le  sucre  également.  Votre  nougat  doit  se  trouver 
d’une  belle  teinte  rougeâtre  : alors  vous  le  versez  sur  le 
dessous  d'un  plafond  légèrement  beurré,  puis  vous  l’élar- 
gissez bien  vite,  et  semez  dessus  du  gros  sucre  et  des  pis- 
taches coupées  en  filets  et  séchées  un  peu  à la  bouche  du 
four.  Vous  disposez  le  nougat  de  manière  à lui  donner  huit 
pouces  de  longueur  sur  six  de  largeur  , et  sur-tout  d’égale 
épaisseur.  Ayez  l’attention  de  ne  pas  porter  trop  souvent 
les  mains  dessus  , afin  de  ne  pas  écraser  le  gros  sucre.  Enfin, 
lorsqu’il  est  assez  refroidi  pour  résister  au  couteau , et 
qu’il  est  encore  assez  chaud  pour  ne  pas  se  casser  en  le 
coupant , alors  vous  le  parez  tout  au  tour  de  deux  lignes  à- 
peu-près , puis  vous  le  séparez  en  deux  bandes  sur  sa  lon- 
gueur : vous  coupez  chacune  de  ces  bandes  en  quinze  pe- 
tites parties  bien  égales,  ce  qui  vous  donne  [trente  nougats 
bien  faciles  à dresser. 
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Cet  entremet  est  autant  flatteur  à la  vue  qu’il  est  aimable 
au  palais  : il  est  fort  distingué  ; mais  il  ne  peut  être  servi 
que  sur  la  table  de  nos  Lucullus  modernes. 

Détail  dé  T appareil.  Douze  onces  d’amandes  d’avelines  , 
six  de  sucre  en  poudre  , deux  de  gros  sucre  , deux  de  pis- 
taches. 

Observation.  La  première  fois  que  je  fis  cette  sorte  de 
nougats , ce  fut  dans  mes  grands  extraordinaires  des  Rela- 
tions extérieures  en  i8o4-  ( Voyez  les  grands  extraordi- 
naires, 10e  partie).  Comme  jusques-là  je  n’avais  servi  et 
vu  servir  que  de  petits  nougats  moulés  et  aux  amandes  or- 
dinaires, alors  j’ai  pensé  que  ce  nougat  aux  avelines  serait 
plus  distingué , et  que  sous  ce  rapport  il  convenait  mieux 
aux  grandes  maisons  , d’ailleurs  sa  forme  est  plus  élégante. 
En  effet,  cette  façon  fut  trouvée  plus  aimable  , et  bientôt  je 
servis  de  ce  nougat  dans  tous  mes  extraordinaires  5 mais 
je  les  fis  plus  souvent  aux  amandes  qu’aux  avelines.  J’en 
ai  fait  aussi  au  raisin  de  Corinthe , aux  anis  roses  et  blancs, 
au  sucre  rose,  au  gros  sucre  et  à la  vanille. 

Nougats  au  sucre  rose  et  à la  vanille. 

Séparez  en  deux  parties  des  amandes  douces , pesez-en 
douze  onces,  et  faites-les  sécher  comme  les  précédentes. 
Lorsqu’elles  sont  bien  blondes,  vous  mettez  dans  un  poêlon 
d’office  six  onces  de  sucre  en  poudre,  et  une  bonne  cuille- 
rée d’infusion  de  graine  de  cochenille  ; vous  remuez  ce 
mélange  avec  la  spatule  , et  votre  sucre  doit  se  trouver  teint 
d’un  beau  rose.  Faites  fondre  le  sucre  sur  un  teu  modéré, 
ce  qui  fera  changer  le  sucre  de  couleur  5 cela  est  iné- 
vitable. Enfin  , lorsque  votre  sucre  est  parfaitement  fondu , 
et  qu’il  commence  à bouillonner  , vous  y joignez  les 
amandes  , que  vous  remuez  légèrement  avec  la  spatule , et 
le  versez  sur  une  feuille  de  cuivre.  Vous  l’élargissez , et 
semez  dessus  deux  onces  de  gros  sucre  et  une  gousse  de 
bonne  vanille  coupée  en  petits  dés  très-fins  ; puis  vous  ter- 
minez l’opération  comme  je  l’ai  décrite  dans  le  nougat  pré- 
cédent. 
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Détail  de  l'appareil.  Douze  onces  d’amandes  douces , 
six  de  sucre  fin  , deux  de  gros  sucre  , un  bâton  de  vanille. 

Nougats  au  raisin  de  Corinthe  et  au  gros  sucre. 

Emondez  trois  quarterons  d’amandes  douces,  et  après 
les  avoir  coupées  en  filets , vous  les  mettez  au  four  doux 
prendre  couleur  5 vous  faites  fondre  ensuite  six  onces  de 
sucre  en  poudre  , aussitôt  que  votre  sucre  est  bien  fondu  , 
et  qu’il  commence  à devenir  rougâtre , vous  y jetez  les 
amandes  et  le  remuez  avec  la  spatule,  puis  vous  le  versez 
sur  une  plaque , et  semez  dessus  des  raisins  de  Corinthe  et 
du  gros  sucre.  Vous  faites  ce  nougat  plus  mince  que  les 
précédons;  coupez-les  en  croissant  avec  un  coupe-pâte  de 
deux  pouces  de  diamètre.  Le  nougat  aux  anis  se  fait  de  la 
même  manière. 

Nougats  aux  avelines  garnis  de  crème  fouettée . 

Hachez  un  peu  gros  huit  onces  d’amandes  d’avelines 
émondées  ; mettez-les  au  four  doux  pour  leur  donner  la 
couleur  nécessaire.  Vous  cuirez  quatre  onces  de  sucre  en 
poudre  d’une  belle  couleur  rougâtre,  vous  y mêlez  les 
amandes  , ensuite  vous  en  garnissez  plusieurs  petits  moules 
(pour  leur  forme  vous  prendrez  celle  qu’il  vous  plaira  le 
mieux;  je  préfère  les  formes  unies ) ; puis  vous  masquez 
l’intérieur  du  moule  en  mettant  les  amandes  bien  égales, 
afin  qu’elles  prennent  la  forme  parfaite  du  moule. 

Vous  devez  en  avoir  vingt  à vingt-quatre.  A l’instant  du 
service,  vous  les  garnissez  avec  précaution  de  crème  fouet- 
tée à la  vanille , et  les  dressez  sens  dessus  dessous , afin 
qu’on  ne  voie  pas  la  crème. 

Vous  procéderez  de  la  même  manière  pour  faire  ces  pe- 
tits nougats  aux  amandes  ordinaires.  Vous  les  ferez  égale- 
ment en  coupant  les  avelines  ou  les  amandes  en  filets. 

Détail  de  l*  appareil.  Huit  onces  d’avelines  , quatre  de 
sucre  , huit  cuillerées  de  crème , quatre  onces  de  sucre  et 
de  vanille. 

Nous  avons  encore  un  grand  nombre  d’articles  suscep- 
tibles , sans  doute , d’entrer  dans  ce  chapitre , savoir  ; les 
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nougats  montés  , les  vases,  les  corbeilles,  les  coupes,  les 
palmiers.  Mais  comme  ces  articles  se  lient  à des  dessins 
qui  en  donnent  la  représentation  , je  les  ai  décrits  dans  la 
5e  partie. 
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CHAPITRE  VIL 

DES  MERINGUES  EN  GÉNÉRAL. 

I ja  meringue  est  si  aimable , que  les  entremets  qu’on  en 
sert  ne  sont  jamais  assez  forts.  Il  n’est  pas  une  seule  réu- 
nion où  chaque  convive  n’ait  le  désir  d’en  croquer  plu- 
sieurs. 

Comme  ces  sortes  de  gâteaux  sont  les  bijoux  des  dames, 
les  gourmands  leur  en  font  l’agréable  hommage  ; les  dames 
mangent  d’autant  mieux  deux  et  trois  de  ces  friands  gâteaux, 
que  leur  composition  est  légère  et  aussi  fondante  que  la 
crème  fouettée  qui  les  garnit;  et  que,  par  cette  raison,  elles 
n’incommodent  jamais  l’estomac  le  plus  délicat. 

Meringues  à la  bigarade. 

Râpez  sur  un  morceau  de  sucre  le  zeste  de  deux  biga- 
rades bien  jaunes  et  de  bonne  maturité.  Faites  sécher  ce 
sucre  à la  bouche  du  four,  ensuite  vous  l’écrasez  et  le  pas- 
sez au  tamis  ; puis  vous  en  pesez  huit  onces,  en  y joignant 
d’autre  sucre  en  poudre.  Fouettez  six  blancs  d’œufs  dans 
un  petit  bassin  ; étant  bien  ferme , vous  y mettez  les  huit 
onces  de  sucre  peu  à peu,  en  remuant  les  blancs  avec  le 
fouet.  Lorsque  la  pâte  est  assez  travaillée,  ce  que  vous 
voyez  facilement  quand  elle  est  douce  et  facile  à mouler  à 
la  cuillère,  et  qu’elle  s’en  sépare  aisément,  alors  vous  placez 
vos  méringues  sur  des  bandes  de  papier  disposé  selon  la. 
grandeur  que  vous  voulez  leur  donner;  mais  d’habitude 
nous  leur  donnons  la  forme  bien  exacte  de  la  moitié  d’un 
œuf  séparé  dans  sa  longueur,  de  manière  qu’elles  doivent, 
étant  cuites,  former  un  œuf  parfait.  Mais  revenons  à notre 
opération;  lorsqu’elles  sont  toutes  formées , vous  les  mas- 
quez avec  du  sucre  écrasé  gros  , et  passé  par  un  tamis  dont 
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le  crin  sera  légèrement  serré.  Lorsque  le  sucre  a resté  quel- 
ques minutes  , vous  le  séparez  en  soufflant  sur  les  mé- 
ringues  ; et  prenant  le  papier  par  les  deux  extrémités,  vous 
les  placez  sur  des  petites  planches  d’un  pouce  à-peu-près 
d épaisseur.  Mettez-les  dans  un  four  doux,  et  quand  vos 
méringues  sont  cuites  d’une  belle  couleur  jaunâtre  et  par- 
semées de  petites  perles  (effet  du  sucre  neuf  à la  cuisson), 
alors  vous  les  séparez  du  papier,  et  avec  une  cuillère  à 
bouche , vous  enfoncez  légèrement  le  blanc  liquide  dans 
l’intérieur  de  la  méringue;  ensuite  vous  les  placez  du  côté 
coloré  sur  un  plafond  , et  les  remettez  au  four,  afin  qu’elles 
prennent  une  belle  couleur  égale.  Lorsque  ces  méringues 
sont  refroidies  , vous  pouvez  les  conserver  un  mois  dans  un 
lieu  sec.  Lorsque  vous  devez  les  servir  de  suite , vous  les 
garnissez  avec  de  la  crème  fouettée , assaisonnée  de  sucre 
au  zeste  d’une  bigarade. 

On  doit  avoir  l’attention  de  n’y  mettre  la  crème  qu’au 
moment  où  elles  doivent  paraître  sur  la  table  5 car  autre- 
ment, étant  garnies  trop  tôt,  l’humidité  de  la  crème  fouet- 
tée famollit  singulièrement,  et  d’autant  plus  vite,  que  la  mé- 
ringue n’est  réellement  que  du  sucre.  Alors  donc,  celle- 
ci  se  fond , ne  pouvant  opposer  aucun  corps  solide  qui 
puisse  résister  à l’humidité  de  la  crème  fouettée. 

Vous  pouvez  parfumer  vos  méringues  au  marasquin,  au 
mm , à la  fleur  d’orange  double , à la  rose , au  café  , à la 
vanille  , aux  fraises  , aux  framboises  , à l’abricot , à l’ananas, 
au  zeste  d’orange,  de  cédrat  ou  de  citron,  aux  pistaches, 
aux  avelines  et  aux  amandes  amères. 

Pour  la  préparation  de  ces  sortes  de  crèmes  , Voyez,  le 
chapitre  des  crèmes  fouettées,  7e  partie. 

Méringues  aux  pistaches. 

Vous  les  préparez  selon  la  règle,  vous  les  formez  rondes; 
lorsqu’elles  sont  toutes  couchées  , vous  les  saupoudrez  de 
sucre  fin  passé  au  tamis  de  soie , puis  après  que  ce  sucre 
est  fondu  , vous  semez  légèrement  dessus  des  pistaches  ha- 
chées ; ensuite  vous  les  placez  sur  une  planche , et  les 
mettez  à four  doux.  Lorsqu’elles  sont  assez  ressuyées  et  de 
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belle  couleur,  vous  les  disposez  comme  les  précédentes  ; 
enfin  étantbien  sèches  et  prêtes  à servir,  vous  les  garnissez 
d’une  bonne  crème  plombière.  aux  pistaches  ( Voyez  cet 
article  ) . 

On  peut  également  garnir  les  meringues  avec  toutes  sortes 
de  crèmes  plombières  : elles  n’en  seront  que  plus  savoureu- 
ses et  plus  agréables  à manger. 

Vous  pouvez  joindre  aux  pistaches  du  gros  sucre,  cela 
fait  un  fort  joli  effet.  On  procède  de  même  pour  les  faire 
au  gros  sucre  et  au  raisin  de  Corinthe , et  au  gros  sucre 
seulement. 

Les  meringues  au  gros  sucre  et  aux  pistaches  sont  infi- 
niment distinguées.  INous  avons  encore  un  grand  nombre 
d’articles  , qui  concernent  ce  chapitre  , comme  , par 
exemple , les  grosses  meringues  montées  et  les  flans  mé- 
ringués  , les  biscuits  , les  gâteaux  de  mille  feuilles,  et  gé- 
néralement les  entremêts  méringués. 

Tous  ces  articles  se  trouvent  décrits  dans  chacun  des 
chapitres  qui  les  distinguent,  soit  par  leur  singularité,  soit 
par  leur  forme  , qui  se  rattachent  aux  dessins  des  chapitres 
subséquens. 
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CHAPITRE  VIII. 

DES  PETITS  PAINS  DE  CHATAIGNES  , DE  POMMES  DE  TERRE  , 

ET  D’AMANDES. 

Petits  pains  de  châtaignes . 

Après  avoir  épluché  trente-six  beaux  marrons  cuits  dans 
les  cendres,  vous  en  retirez  toute  la  partie  dure,  ou  pour 
mieux  dire  , les  parties  colorées  par  Y âpreté  du  feu  ; pesez 
six  onces  de  ce  fruit , et  pilez-le  avec  deux  onces  de  beurre 
d’Isigny.  Lorsqu’on  ne  voit  plus  aucun  fragment  de  mar- 
rons , vous  passez  cette  pâte  au  tamis  de  crin  , ensuite  vous 
pesez  quatre  onces  de  farine  ordinaire  , trois  de  sucre  en 
poudre , deux  de  beurre  fin , un  œuf  entier  et  un  grain 
de  sel. 

Faites  la  détrempe  de  la  manière  suivante  : après  avoir 
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pesé  la  farine  , vous  la  placez  sur  le  tour , puis  vous  en  for- 
mez une  fontaine , au  milieu  de  laquelle  vous  mettez  le 
beurre,  la  pâte  de  châtaigne,  le  sucre,  l’œuf  et  le  peu  de 
sel  5 vous  amalgamez  le  tout,  et  en  formez  une  pâte 
ferme  , bien  lisse , et  sans  aucune  nuance  de  beurre  ni 
de  châtaigne.  Roulez  cette  pâte  , et  coupez~là  en  quatre 
parties  égales  ; roulez  encore  chaque  partie  en  l’alongeant 
de  même  volume.  Ensuite  vous  coupez  les  petits  pains  de 
la  grosseur  d’une  belle  noix  ordinaire , et  leur  donnez  la 
forme  d’une  petite  navette  longue  de  trente  lignes  , et  à 
mesure  vous  les  placez  sur  une  plaque  de  cuivre  étamée  et 
beurrée  légèrement  : dorez-les  comme  de  coutume  , et 
mettez -les  au  four  chaleur  modérée.  Donnez-leur  une  belle 
couleur  , et  laissez-îes  un  peu  ressuyer  , afin  qu’ils  soient 
bien  croustillans.  Ces  petits  gâteaux  s’émiettent  dans  la 
bouche  , ce  qui  les  rend  très-aimables  à manger. 

Détail  de  F appareil.  Six  onces  du  fruit , quatre  de  beurre , 
quatre  de  farine , trois  de  sucre  , un  œuf  entier , un  grain 
' de  sel. 

Petits  pains  de  pommes  de  terre. 

Vous  épluchez  une  douzaine  de  belles  pommes  de  terre 
vitelottes  cuites  dans  les  cendres  ; vous  en  séparez  toutes 
les  parties  rougeâtres , afin  de  n’employer  que  la  chair 
blanche  dont  vous  pesez  douze  onces,  et  les  pilez  avec 
quatre  onces  de  beurre  d’Isigny  : ce  mélange  étant  bien 
broyé , vous  y joignez  quatre  onces  de  sucre  en  poudre  , 
deux  de  farine  tamisée,  deux  jaunes  d’œufs  et  un  grain  de 
sel.  Pilez  le  tout  en  une  pâte  parfaite , et  retirez -la  du 
mortier  pour  la  mettre  sur  le  tour  , qui  sera  saupoudré  lé- 
gèrement de  farine  : détaillez  et  finissez  vos  petits  pains  de 
la  même  manière  que  les  précédens. 

Détail  de  V appareil.  Douze  onces  de  pommes  de  terre  , 
quatre  de  beurre  d’Isigny  , quatre  de  sucre  en  poudre  , 
deux  de  farine  ordinaire  , deux  jaunes  d’œufs  , un  grain  de 
sel.  On  peut  ajouter  des  odeurs. 

Petits  pains  aux  avelines. 

Prenez  une  demi-livre  d’amandes  d’avelines  , et  après  les 
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avoir  émondées,  vous  les  jetez  dans  un  poêlon  d’office  , 
sur  un  feu  modéré  , et  les  remuez  continuellement  avec 
une  spatule , afin  de  leur  donner  une  petite  couleur  jau- 
nâtre bien  égale.  Lorsqu’ils  sont  refroidis,  vous  les  pilez 
en  les  mouillanfpeu  à peu  avec  du  blanc  d’œuf,  pour  qu’ils 
ne  tournent  point  à l’huile.  Lorsqu’ils  sont  bien  pilés,  et 
après  les  avoir  ôté  du  mortier  , vous  en  détrempez  une  pâte 
avec  huit  onces  de  farine  , huit  de  sucre  en  poudre , et 
quatre  à cinq  jaunes  d’œufs  seulement,  pour  quecétte  pâte 
se  trouve  jaunâtre.  Procédez  comme  ci-dessus  pour  vos 
petits  gâteaux 5 et  lorsqu’ils  seront  dorés,  vous  marquerez 
dessus  une  espèce  d’épi  avec  la  pointe  du  couteau.  Lais- 
sez-les  bien  ressuyer  à la  cuisson  , afin  qu’ils  soient  cro- 
quans.  Vous  pouvez  mettre  dessus  du  gros  sucre,  avant 
de  les  mettre  au  four. 

Détail  de  l'appareil.  Huit  onces  d’avelines  , huit  de  fa- 
rine , huit  de  sucre  en  poudre , quatre  ou  cinq  jaunes 
d’œufs  , un  grain  de  sel. 

Petits  pains  aux  amandes  amères. 

Après  avoir  émondé  cinq  onces  d’amandes  douces  et  trois 
amères  , voüs  les  pilez  de  même  que  les  précédentes  , pour 
en  faire  une  pâte , avec  huit  onces  de  farine,  huit  de  sucre 
en  poudre,  quatre  jaunes  d’œufs,  un  grain  de  sel.  Votre 
détrempe  étant  bien  travaillée , vous  la  détaillez  selon  la 
règle,  et  la  cuisez  de  même. 

Détail  de  l'appareil.  Cinq  onces  d’amandes  douces  , 
trois  d’amandes  amères  , huit  de  sucre  en  poudre  , huit 
de  farine  , quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  , un  grain  de  sel. 

Petits  pains  aux  anis  de  Verdun. 

Pilez  quatre  onces  d’amandes  douces  comme  de  cou- 
tume , et  faites  votre  détrempe  avec  un  quarteron  de  fa- 
rine, un  de  sucre  en  poudre  , deux  jaunes  d’œufs  , une 
cuillerée  d’infusion  d’anis  verts  et  un  grain  de  sel.  Le  reste 
du  procédé  est  toujours  le  même.  Lorsque  vos  petits  gâ- 
teaux sont  dorés , vous  les  masquez  avec  de  beaux  anis 


DES  ENTREMETS  DE  PATISSERIE.  187 
blancs  de  V erdun , et  vous  les  cuisez  de  la  manière  accou- 
tumée. 

Détail  de  Tappareil.  Quatre  onces  d’amandes  douces  , 
quatre  de  sucre  en  poudre,  quatre  de  farine,  deux  jaunes 
d’œufs , quatre  onces  d’anis  blancs , un  gros  d’infusion 
d’anis  verts. 

Petits  pains  des  quatre  fruits. 

Râpez  sur  un  beau  morceau  de  sucre  le  quart  du  zeste 
d’un  cédrat,  celui  d’une  orange  , d’un  citron  et  d’une  biga- 
rade ; pesez  le  sucre  des  quatre  fruits  , et  complétez  les  huit 
onces  nécessaires  à l’opération,  avec  du  sucre  en  poudre; 
écrasez-le  avant  de  le  mettre  dans  la  pâte , ensuite  faites  votre 
détrempe  avec  huit  onces  de  farine , quatre  d’amandes 
douces  pilées,  deux  œufs  entiers  et  peu  de  sel.  Finis- 
sez l’opération  selon  la  règle  : mettez  dessus  du  gros  sucre. 

Détail  de  V appareil.  Le  quart  du  zeste  d’un  cédrat , 
orange  , citron  et  bigarade  , huit  onces  de  sucre,  huit  de 
farine , deux  œufs  entiers  , un  grain  de  sel. 

Petits  pains  d’ oranges . 

Mettez  dans  la  même  détrempe  que  ci-dessus  le  zeste  cFe 
deux  oranges  en  place  des  quatre  fruits , vous  aurez  des 
petits  gâteaux  qui  auront  le  goût  agréable  de  l’arome  d’o- 
range ; vous  pouvez  les  odorifer  de  même  au  citron , au 
cédrat  ou  à la  bigarade. 

On  peut  changer  la  forme  de  ces  sortes  de  petits  pains  : 
eela  dépend  du  goût  de  l’artiste.  Cependant  je  crois  qu’il 
serait  raisonnable  de  leur  laisser  cette  forme,  attendu  que 
ces  petits  gâteaux  sont  dénommés  par  l’épithète  de  petits 
pains. 
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CHAPITRE  IX. 

BARIOLES,  ENTREMETS  CHAUDS. 

P our  dix-huit,  ce  qui  fait  un  moyen  entremets,  vous  met* 
tez  dans  une  petite  casserole  une  once  de  farine  tamisée, 
avec  un  œuf.  Remuez  ce  mélange  pour  en  faire  une  pâte 
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sans  grumeaux.  Mêlez  avec  sk  jaunes  cl'œufs,  quatre' 
onces  de  sucre  en  poudre , six  macarons  écrasés  , un  grain 
de  sel  et  un  œuf  entier.  Remuez  bien  l’appareil  •.  ensuite 
vous  y joignez  dix  moules  pleins  de  crème,  puis  de  la 
Heur  d’orange  pralinée , ou  le  zeste  d’un  beau  cédrat, 
d’une  bigarade  , d’un  citron  ou  dune  orange  , enfin  tous  les 
odorants  possibles.  Lorsque  vos  moules  sont  foncés,  vous 
mettez  dans  chacun  d’eux  un  petit  morceau  de  beurre  gros 
comme  la  moitié  d’une  aveline , puis  vous  versez  la  crème 
dedans,  et  les  mettez  au  four  chaleur  gai.  Servez -les  le 
plus  chaud  possible  , et  glacez  à blanc. 

La  vraie  dariole  ne  doit  pas  faire  beaucoup  d’effet  à la 
cuisson  : l’appareil  doit  seulement  monter  de  deux  ou  trois 
lignes  au-dessus  de  la  croustade , en  formant  l’artichaut. 
Cet  effet  seul  distingue  les  bons  faiseurs.  Ces  darioles  sont 
un  fort  bon  entremets  de  maison. 

Avec  le  même  appareil  on  fait  des  flans  délicieux. 

* Détail  de  V appareil.  Une  once  de  farine  , quatre  de  sucre 
en  poudre  , six  macarons  , une  demi-once  de  fleur  d’orange 
pralinée,  six  jaunes,  deux  œufs  entiers,  un  grain  de  sel, 
dix  moules  de  crème. 

Darioles  au  café  Moka. 

Mesurez  quinze  moules  de  crème , et  faites-îa  bouillir. 
Pendant  ce  temps  , brûlez  trois  onces  de  café  Moka  dans  un 
poêlon  d’office  , et , aussitôt  qu'il  est  légèrement  coloré  d’un 
beau  jaune  rougeâtre  , vous  le  jetez  dans  la  crème  , que  vous 
couvrez.  Laissez  faire  l’infusion  pendant  un  bon  quart 
d’heure,  ensuite  passez  la  crème  à la  serviette  ; vous  procé- 
derez , pour  le  reste  de  l'appareil , de  la  même  manière  que 
pour  la  précédente  recette.  Pour  les  faire  au  café  à l'eau, 
vous  prendrez  trois  demi-tasses. 

Vous  pouvez  parfumer  ces  délicieux  gâteaux  de  toutes 
les  odeurs  possibles.  A cet  effet,  Voyez  le  chapitre  des  crèmes 
au  bain  marie  , f partie. 

Darioles  soufflées . 

Mettez  dans  une  casserole  deux  onces  de  farine  de 
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crème  de  riz  et  deux  de  beurre  d’Isigny  ; mêlez-les  bien  en- 
semble ; joignez-y  quatre  onces  de  sucre  en  poudre , deux 
verres  de  crème,  dans  laquelle  vous  aurez  mis  infuser  une 
gousse  de  bonne  vanille  ; mettez  le  tout  sur  un  feu  modéré , 
et  la  cuisez  de  même  que  la  crème-pâtissière  ordinaire.  En- 
suite vous  y mêlez  quatre  jaunes,  et  deux  cuillerées  de 
crème  fouettée.  Prenez  les  quatre  blancs  d œufs  bien  fer- 
mes , et  ajoutez-les  dans  la  crème  , que  vous  versez  dans  les 
croustades,  qui  doivent  être  laissées  dans  leur  moule.  Ces 
croustades  se  font  de  la  même  manière  que  pour  les  petits 
pâtés  à la  béchamel.  Garnissez  ces  darioles , la  croûie  cuite 
à part,  parce  que  la  cuisson  du  soufflé  qui  les  garnit  étant 
trop  petite , ne  pourrait  opérer  qu’une  mauvaise  cuisson , 
attendu  que  la  cuisson  de  la  pâte  et  celle  de  la  crème  diffè- 
rent entr 'elles. 

Lorsque  ces  darioles  soufflées  sont  cuites  , elles  ne  doi- 
vent pas  attendre.  Servez-les  de  suite  glacées  à blanc.  On 
peut  faire  ces  darioles  soufflées  de  toutes  les  odeurs  et  fruits 
possibles.  A cet  effet,  consultez  le  chapitre  des  soufflés. 
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CHAPITRE  X. 

DES  TALMOTJSES  AU  SUCRE  , ENTREMETS  CHAUD. 

Talinouses  au  sucre  et  au  fromage  de  Viry. 

]VIettez  dans  une  casserole  deux  verres  de  lait  et  deux 
onces  de  beurre  fin.  Lorsque  ce  mélange  est  en  ébullition  , 
vous  le  remplissez  légèrement  de  farine  tamisée.  Remettez-la 
sur  le  feu , et  desséchez-la  deux  ou  trois  minutes;  ensuite 
vous  la  changez  de  casserole.  Mêlez-y  un  petit  fromage  de 
Viry,  du  poids  de  six  onces , deux  onces  de  sucre  fin  , deux 
cuiilerees  de  creme  fouettée  et  un  peu  de  sel;  puis  vous  y join- 
drez trois  ou  quatre  œufs , selon  ce  qu’elle  pourra  en  con- 
tenir, afin  que  cet  appareil  ne  soit  pas  plus  mollet  que  la 
pâte  à choux  ordinaire. 

Vous  faites  ensuite  un  demi -litron  de  pâte  fine  à dix 
livres  ( Voyez  cet  article,  première  partie),  un  peu  ferme. 
Vous  rabaissez  autant  mince  que  possible,  et  la  détaillez 
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en  une  trentaine  de  petits  fonds  ronds , de  deux  pouces  d@ 
diamètre.  Au  milieu  de  chaque  fond  vous  placez  de  l’appa- 
reil gros  ( comme  une  petite  pomme  d’api)  comme  un  choux 
praliné  ordinaire  ; ensuite  vous  formez  chaque  talmouse  à 
trois  pans , en  relevant  sur  Pappareil  les  bords  de  rabaisse 
ronde,  de  manière  que  l’appareil  se  trouve  contenu  dans 
une  espèce  de  petit  godet  à trois  cornes  , dont  vous  repliez 
chaque  pointe  sur  elle-même , afin  que  cette  espèce  de 
triangle  ne  soit  pas  pointu.  Dorez  légèrement  le  tour  et  le 
dessus  de  vos  gâteaux , et  mettez-les  au  four  chaleur  mo- 
dérée 5 lorsqu’ils  sont  cuits  de  belle  couleur,  vous  les  sau- 
poudrez de  sucre  fin  et  les  servez  de  suite. 

Détail  de  T appareil.  Deux  verres  de  lait , deux  onces  de 
beurre,  quatre  ou  cinq  de  farine,  six  de  fromage  de  Viry, 
trois  ou  quatre  œufs , deux  onces  de  sucre  fin , deux 
cuillerées  de  crème  foultée. 

Si  l’on  lia  pas  de  fromage  de  Viry , on  met  en  place  un 
fromage  de  Neufchàteldu  jour,  ou  deux  cuillerées debonn© 
crème  fouettée. 

Tahnouses  ordinaires . 

Vous  les  faites  de  même  que  les  précédentes.  Cepen- 
dant vous  n’y  mettez  point  de  fromage  de  Viry  ; vous  le 
remplacez  en  broyant  bien  dans  un  mortier  deux  fromages 
affinés  de  Neufchàtel,  ou  six  onces  de  bon  fromage  de  Brie , 
sur  - tout  peu  salé , et  deux  cuillerées  de  bonne  crème 
fouettée.  Lorsqu’elles  sont  cuites,  vous  les  servez  très- 
chaudes  , sans  les  masquer  de  sucre  : voilà  toute  la  dif- 
férence. 
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CHAPITRE  XL 

DES  PETITS  SOUFELÉS  DE  RIZ  ET  DE  FÉCULE. 

Petits  sou  fflés  au  zeste  de  citron , 

Mettez  dans  une  casserole  deux  onces  de  farine  de  pommes 
de  terre  ( Voyez  la  manière  de  la  composer,  10e partie),  que 
vous  délayez  avec  un  peu  de  lait } ensuite  vpus  joignez  dans 
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ce  mélange  trois  verres  de  crème , deux  onces  de  beurre  fin 
et  un  grain  de  sel.  Faites  cuire  cette  crème  sur  un  four- 
neau modéré,  et  remuez~la  sans  discontinuer;  elle  doit  se 
trouver  un  peu  plus  ferme  que  la  crème-pâtissière.  Lors- 
que vous  lui  avez  donné  huit  minutes  de  cuisson,  vous  la 
changez  de  casserole  pour  y mêler  quatre  onces  de  sucre 
en  poudre  (sur  lequel  vous  aurez  râpé  le  zeste  de  deux  ci- 
trons), et  deux  œufs  entiers.  Travaillez  ce  mélange  une 
minute  ; ajoutez  quatre  jaunes  d’œufs.  Cet  appareil  doit  se 
trouver  un  peu  délié  , sans  cependant  être  liquide. 

Vous  foncez  ensuite  vingt-quatre  petits  moules  plats  à 
darioles,  avec  de  la  pâte  fine  [Voyez  cet  article).  Vous  y 
versez  l’appareil , et  les  mettez  au  four  chaleur  modérée. 
Etant  cuites  de  belle  couleur,  vous  les  glacez  de  sucre 
très-fin  , et  les  servez  chauds. 

Détail  de  V appareil.  Deux  onces  de  fécule  , deux  de 
beurre  fin,  trois  verres  de  crème,  deux  zestes  de  citron, 
quatre  onces  de  sucre,  deux  œufs  entiers,  quatre  jaunes, 
nn  grain  de  sel. 

Vous  les  faites  de  même  au  zeste  d’orange,  de  cédrat, 
de  bigarade  , et  à la  fleur  d’orange. 

Petits  soufflés  de  riz  au  lait  d amandes . 

Après  avoir  pilé  une  demi-livre  d’amandes  douces  et  un® 
once  d’amères  , vous  les  délayez  dans  trois  verres  de  lait , 
presque  bouillant , et  les  pressez  dans  une  serviette  pour  en 
exprimer  tout  le  lait  d’amandes  ; ensuite  vous  mettez  dans 
une  casserole  deux  onces  de  farine  de  crème  de  riz,  et  la 
délayez  peu-à-peu  avec  du  lait  d’amandes.  Lorsque  votre 
farine  est  déliée  et  sans  grumeaux , vous  y versez  le  lait 
d’amandes,  deux  onces  de  beurre  fin,  un  grain  de  sel. 
Placez  cette  crème  sur  un  feu  modéré  , en  la  remuant  con- 
tinuellement pendant  huit  minutes,  puis  vous  y joindrez 
quatre  onces  de  sucre  en  poudre , deux  œufs  entiers.  Re- 
muez bien  parfaitement  ce  mélange  , et,  après  l’avoir  versé 
dans  les  moules,  vous  le  saupoudrez  de  gros  sucre,  et  ter- 
minez l’opération  comme  la  précédente. 

Détail  de  l} appareil.  Huit  onces  d’amandes  douces , un© 
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d’amandes  amères , trois  verres  de  lait , deux  onces  de 
beurre  , deux  de  farine  de  riz  , quatre  de  sucre  fin , quatre 
jaunes  et  deux  œufs  entiers  , un  grain  de  sel. 

Vous  pouvez  parfumer  cet  appareil  de  toutes  sortes 
d’odeurs.  A cet  effet,  vous  agirez  selon  les  procédés  décrits 
pour  l’infusion  des  crèmes  au  bain  marie  {Voyez  ce  cha- 
pitre , -j  partie). 
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CHAPITRE  XII. 

DES  MIRLITONS  EN  GÉNÉRAL. 

Mirlitons  à la  Jleur  d'orange. 

Après  avoir  mis  dans  une  terrine  deux  œufs  entiers  et  deux 
jaunes  , vous  y joignez  quatre  onces  de  sucre  en  poudre  , 
trois  de  macarons  doux  écrasés , une  demi-once  de  fleur 
d’orange  pralinée  en  poudre,  et  un  grain  de  sel.  Remuez 
ce  mélange  pendant  une  minute , ensuite  vous  faites  fondre 
deux  onces  de  beurre  fin,  et  les  mêlez  dans  l'appareil. 
Fouettez  les  deux  blancs  d’œufs  bien  ferme  , et  incorporez- 
les  dans  la  préparation.  Vous  garnissez  les  moules  que 
vous  avez  foncez  de  cette  manière  : faites  un  litron  de 
feuilletage  (Voyez  cette  détrempe),  donnez-lui  douze  tours 
et  abaissez-la  de  deux  lignes  d’épaisseur;  détaillez-la  en 
une  trentaine  de  fonds  ; coupez  avec  un  moule  rond- 
cannelé  de  deux  pouces  six  lignes  de  diamètre;  ensuite 
vous  placez  chaque  fond  sur  un  moule  (légèrement  beurré) 
à tartelettes,  creux  de  six  lignes,  et  large  de  deux  pouces. 

Lorsque  vos  mirlitons  sont  garnis  également,  vous  les  il 
masquez  un  peu  épais  avec  du  sucre  passé  au  tamis  de  11 
de  soie.  Le  sucre  élant  fondu , semez  dessus  quelques  grains 
de  gros  sucre  ; puis  vous  les  mettez  de  suite  au  four  cha- 
leur modérée.  Servez  chaud  ou  froid. 

Détail  de  P appareil.  Quatre  onces  de  sucre  fin , trois  de 
macarons,  deux  gros  de  fleur  d’orange,  quatre  œufs  en- 
tiers,  deux  onces  de  beurre  , un  grain  de  sel. 

Mirlitons  aux  avelines. 

Après  avoir  émondé  quatre  onces  d’amandes  d’avelines, 
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vous  les  faites  légèrement  colorer.  Lorsqu’elles  sont  froides  , 
vous  les  pilez  avec  un  peu  de  blanc  d’œuf,  afin  qu’elles  ne 
tournent  pas  à l’huile;  ensuite  vous  les  mêlez  dans  une 
petite  terrine  avec  six  onces  de  sucre  en  poudre  , quatre 
œufs  et  un  grain  de  sel.  Le  tout  étant  bien  amalgamé,  vous 
y joignez  deux  onces  de  beurre  fin  fondu,  et  garnissez  de 
cet  appareil  les  moules,  qui  seront  foncés  comme  les  pré- 
cédons : masquez-les  de  même  avec  du  sucre  très-fin. 
Mettez  au  four  chaleur  modérée.  Servez  chaud  et  de  belle 
couleur. 

Détail  de  F appareil.  Quatre  onces  d’avelines , six  de 
sucre  fin  , quatre  œufs  entiers,  deux  onces  de  beurre. 

\ 

Mirlitons  aux  pistaches. 

Pilez  quatre  onces  de  pistaches  émondées,  avec  une 
once  de  cédrat  confit  , et  mêlez-les  avec  cinq  onces  de 
sucre,  quatre  œufs,  deux  onces  de  beurre  fin , et  un  grain 

de  sel  ; puis  vous  finissez  le  reste  du  procédé  de  la  manière 
accoutumée. 

Détail  de  T appareil.  Quatre  onces  de  pistaches,  une  de 
cédrat  confit , cinq  de  sucre , quatre  œufs , deux  onces  de 
beurre  , un  grain  de  sel. 

Mirlitons  aux  amandes . 

Après  avoir  émondé  une  once  d’amandes  douces  , et  une 
d’amères , vous  les  faites  sécher  au  four.  Lorsqu’elles  sont 
refroidies,  vous  les  pilez  avec  un  peu  de  blanc  d’œuf,  pour 
les  empêcher  de  tourner  en  huile;  ensuite  vous  les  mêlez 
dans  une  terrine  avec  deux  onces  de  macarons  amers. 
Ecrasez  cinq  onces  de  sucre  en  poudre , quatre  œufs  en- 
tiers, et  un  grain  de  sel  ; le  tout  bien  mêlé,  vous  y joi- 
gnez deux  onces  de  beurre,  que  vous  faites  tiédir.  Gar- 
nissez les  moules  comme  de  coutume,  et  continuez  l’opé- 
ration selon  la  règle. 

Détail  de  l'appareil.  Deux  onces  d’amandes  douces  et 
amères,  deux  de  macarons  amers,  cinq  de  sucre  fin 
quatre  œufs,  deux  onces  de  beurre,  un  grain  de  **eh 

i3 
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Mirlitons  an  zeste  de  citron . 

Râpez  sur  un  morceau  de  sucre  le  zeste  de  deux  citrons. 
Vous  suivez  pour  le  reste  de  l’opération  les  procédés  dé- 
crits dans  la  première  recette  de  ce  chapitre;  mais  le  sucre 
de  citrons  doit  être  compris  dans  les  quatre  onces  de  sucre 
de  cet  appareil. 

Si  vous  voulez  parfumer  vos  mirlitons  à l’orange , vous 
râpez  alors  le  zeste  de  deux  oranges , ainsi  de  même  pour 
les  cédrats  et  les  bigarades. 

Vous  pouvez  également  les  faire  au  chocolat,  en  mêlant 
quatre  onces  de  chocolat  râpé  , trois  de  sucre , trois  de  ma- 
carons doux , quatre  œufs , deux  onces  de  beurre  et  un 
grain  de  sel. 
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CHAPITRE  XIII. 

DES  EANCHONNETTES  EN  GÉNÉRAL. 

Fanchonnettes  à la  vanille. 

î aites  infuser  une  gousse  de  bonne  vanille  dans  trois 
verres  de  lait,  et  laissez-le  mijoter  sur  le  coin  du  four- 
neau pendant  un  petit  quart-d’heure.  Passez  ce  lait  dans  lé 
coin  d’une  serviette.  Mettez  dans  une  casserole,  quatre  jau- 
nes d’œufs  , trois  onces  de  sucre  en  poudre , une  de  farine 
tamisée  et  un  grain  de  sel.  Ce  mélange  étant  bien  délié, 
Vous  y joignez  peu-à-peu  l’infusion  de  vanille,  et  faites 
cuire  cette  crème  sur  un  feu  modéré,  en  la  remuant  con- 
tinuellement avec  une  spatule , afin  quelle  ne  s’attache  pas 
au  fond  de  la  casserole. 

Vous  faites  ensuite  un  demi-litron  de  feuilletage  ( Voyez 
cet  article),  et  donnez-lui  douze  tours;  vous  l’abaissez  de 
deux  petites  lignes  d’épaisseur.  Détaillez  cette  abaisse  avec 
un  coupe-pâte  rond,  de  deux  pouces  de  diamètre.  Foncez 
avec  une  trentaine  de  moules  à tartelettes  , comme  les  pré- 
cédentes ; ensuite  garnissez  légèrement  les  tartelettes  de 
crème  de  vanille  , et  mettez-les  au  four , chaleur  modéréS! 
Lorsqu’elles  sont  bien  ressuyées,  que  le  feuilletage  est  de 
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belle  couleur,  vous  les  retirez  du  four  et  les  laissez  re- 
froidir. 

Prenez  trois  blancs  d’œufs  bien  fermes  , mêlez  - y 
quatre  onces  de  sucre  en  poudre.  Remuez  bien  ce  mélange 
afin  d’amollir  le  blanc  d’œuf,  et  qu’il  soit  plus  facile  à tra- 
vailler. Garnissez  le  milieu  des  fanchonnettes  avec  le  reste 
de  la  crème  à la  vanille  , et  masquez  légèrement  cette 
crème  de  blancs  d’œufs.  Sur  chaque  fanchonnette , vous 
placez  en  couronne  sept  méringues  (que  vous  formez  avec 
la  pointe  du  petit  couteau,  en  prenant  au  fur  et  à mesure 
du  blanc  d’œuf  que  vous  avez  placé  sur  la  lame  du  grand 
couteau),  grosses  comme  des  amandes  d’avelines.  Placez 
encore  au  millieu  de  la  couronne  une  petite  meringue. 
Lorsque  vous  aurez  cinq  à six  fanchonnettes  de  perlées , 
vous  les  masquerez  le  plus  également  possible  , avec  du 
sucre  en  poudre  passé  au  tamis  de  soie  5 puis , à mesure 
que  vous  perlez  et  glacez  votre  entremêts  , vous  le  mettez 
au  four , chaleur  douce.  Lorsqu’il  est  d’un  beau  méringué 
rougeâtre,  vous  le  servez. 

Détail  de  l'appareil . Une  gousse  de  vanille  , deux  verres 
de  lait,  trois  onces  de  sucre,  une  de  farine  , trois  jaunes 
d’œufs  , un  grain  de  sel , trois  blancs  d’œufs , quatre  onces 
de  sucre  en  poudre. 

Fanchonnettes  au  lait  d’amandes. 

Pilez  une  demi-livre  d’amandes  douces,  émondées  , et 
une  once  d’amères;  lorsque  vous  n’appercevez  plus  aucun 
fragment  d’amandes,  vous  les  déliez  dans  trois  verres  de 
lait  presque  bouillant.  Pressez  fortement  ce  mélange  dans 
une  serviette  , afin  d’exprimer  la  quintescence  du  lait 
d’amandes.  Le  reste  du  procédé  est  le  même  que  ci-dessus, 
a\  c c cette  ditléience  cependant,  que  vous  employez  1@ 
lait  d’amandes  en  place  de  l’infusion  de  vanille. 

Détail  de  P appareil.  Huit  onces  d’amandes  douces  , une 
d amandes  amères  , trois  de  sucre  , un  grain  de  sel,  une  de 
farine,  quatre  jaunes  d’œufs,  trois  blancs  d’œufs  fouettés, 
quatre  onces  de  sucre  en  poudre. 


ï96  TROISIEME  PARTIE. 

Fanchonnettes  au  café  Moka. 

Mettez  clans  un  poêlon  d’office,  quatre  onces  de  vrai 
café  Moka,  torréfiez-le  sur  un  feu  modéré,  en  le  sautant 
continuellement,  afin  qu’il  prenne  couleur  égale.  Lorsqu’il 
est  d’un  rouge  clair , vous  le  versez  dans  trois  verres  de 
lait  en  ébullition.  Couvrez  parfaitement  l’infusion,  afin  que 
l’arome  du  café  ne  s’évapore  pas.  Après  un  quart-d’heure 
d’infusion  , vous  passez  ce  liquide  à la  serviette  , puis  vous 
terminez  l’opération  de  la  manière  accoutumée. 

Détail  de  l’ appareil.  Quatre  onces  de  café , trois  verres 
de  lait , trois  onces  de  sucre,  une  de  farine  , quatre  jaunes, 
trois  blancs  d’œufs  fouettés,  quatre  onces  de  sucre  en  pou- 
dre , un  grain  de  sel. 

Fanchonnettes  au  chocolat. 

Vous  faites  l’appareil  comme  le  premier  de  ce  chapitre  , 
en  y joignant  quatre  onces  de  chocolat  râpé  à la  vanille. 
Vous  supprimerez  deux  onces  de  sucre  seulement  3 voilà 
toute  la  différence. 

Fanchonnettes  au  raisin  de  Corinthe. 

Vous  préparez  seulement  la  moitié  de  l’appareil  ordi- 
naire , puis  vous  y joignez  trois  onces  de  bon  raisin  de 
Corinthe  bien  lavé.  Faites  cuire  cette  crème  comme  de 
coutume  , et  finissez  l’opération  à l’ordinaire. 

Vos  fanchonnettes  étant  perlées,  et  prêtes  à mettre  au 
four  , vous  placez  entre  chaque  petite  un  grain  de  raisin  de 
Corinthe(vous  en  laverez  quatre  onces,  dont  trois  dans  l’ap- 
pareil, et  vous  en  aurez  une  once  pour  perler),  ainsi  qu’un 
grain  sur  chaque  perle.  Mettez  au  four  chaleur  molle,  afin 
que  les  meringues  sèchent  sans  prendre  couleur.  Donnez 
des  soins  à cette  cuisson,  pour  que  les  perles  conservent  leur 
blancheur,  ce  qui  distingue  cet  entremets  d’une  manière 
toute  particulière. 

Fanchonnettes  aux  pistaches. 

Après  avoir  émondé  quatre  onces  de  pistaches  , vous  en 
choisissez  les  plus  vertes  ( une  once  à-peu-près  ) et  pilez 
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le  reste  avec  une  once  de  cédrat  confit  ; lorsqu’il  est  parfai- 
tement pilé,  vous  joignez  ce  mélange  dans  la  moitié  de  la 
crème  ordinaire,  et  vous  garnissez  légèrement  vos  fanchon- 
nettes avec  le  reste  de  la  crème  blanche , que  vous  aurez 
faite  selon  ta  première  recette  de  ce  chapitre.  Lorsque  vos 
fanchonnettes  sont  cuites  et  froides  , vous  les  garnissez  de 
nouveau  avec  la  crème  de  pistaches , puis  vous  les  inérin- 
guez  comme  de  coutume.  Après  avoir  été  masquée  de  sucre 
en  poudre , vous  mettez  entre  chaque  perle  la  moitié  d’une 
pistache  conservée , que  vous  coupez  en  travers.  Donnez- 
leur  la  même  cuisson  que  ci-dessus  , et  servez-le  chaud  ou 
froid. 

Je  ne  mets  pas  la  crème  aux  pistaches  au  four,  afin  de 
lui  conserver  tout  le  fruit  des  pistaches  , et  sur-tout  leur 
tendre  couleur  verdâtre;  autrement  cette  crème,  par  fac- 
tion de  la  chaleur  , perdrait  bientôt  ses  avantages. 

Fanchonnettes  aux  avelines. 

Après  avoir  pilé  quatre  onces  d’amandes  d’avelines  émon- 
dées , vous  les  mêlez  dans  la  moitié  de  la  crème  décrite 
dans  le  premier  article  de  ce  chapitre  : vous  suivrez  l’opé- 
ration selon  les  mêmes  procédés.  v 

Fanchonnettes  d abricots . 

Foncez  vos  fanchonnettes  selon  la  règle  , et  garnissez-les 
légèrement  de  marmelade  d’abricots.  Lorsqu’elles  sont  cuites 
et  refroidies,  vous  les  remplirez  de  la  même  marmelade  : 
vous  les  finirez  ensuite  de  la  manière  accoutumée. 

On  les  fait  également  de  marmelades  de  pommes,  de 
poires  , de  pêches  , de  coings  et  d’ananas. 
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CHAPITRE  XIV. 

I , 

DES  TARTELETTES  DE  FRUITS  EN  GÉNÉRAL. 

Tartelettes  d abricots . 

jMettez  dans  un  moyen  poêlon  d’office  quatre  onces  de 
sucre,  deux  verres  d’eau,  puis  ajoutez-y  douze  moitiés  de 
beaux  abricots  de  plein-vent  et  de  bonne  maturité. Xorsqu§ 
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vos  abricots  ont  jeté  une  douzaine  de  bouillons,  vous  les 
retirez  du  sucre  avec  une  fourchette,  et  les  mettez  sur  une 
assiette  ; vous  remettez  ensuite  douze  moitiés  cuire  dans  le 
même  sirop.  Après  les  avoir  retirés  du  poêlon,  vous  en  sé- 
parez la  peau  ; passez  le  sucre  dans  un  coin  de  serviette  , 
et  remettez-le  dans  le  poêlon  pour  le  faire  réduire  en  un 
sirop  un  peu  lié.  Vous  détrempez  ensuite  une  demi-livre 
de  farine,  de  pâte  fine  à dix  livres  ( Voyez  cet  article  ) , un 
peu  ferme , que  vous  abaissez  très-mince , cest-à-dire d’une 
bonne  ligne  d’épaisseur.  Ploj^ez-la  en  deux  (sur  elle-même), 
et  coupez-en  vingt-quatre  petites  bandes  très-étroites.  Vous 
déployez  ensuite  la  pâte,  et  la  coupez  avec  un  coupe-pâte 
rond  de  deux  pouces  de  diamètre  : beurrez  légèrement 
vingt-quatre  petits  moules  à tartelettes,  et  foncez-les  aveç 
soin , afin  qu’il  n’y  ait  pas  d’air  entre  la  pâte  et  le  moule. 
Vous  roulez  entre  vos  doigts  et  le  tour  les  petites  bandes, 
que  vous  ployez  en  deux  pour  en  former  une  espèce  de 
corde  (en  pain  de  sucre),  que  vous  faites  facilement,  en 
roulant  un  bout  de  la  bande  à droite  et  l’autre  à gauche. 
Mouillez  légèrement  le  bord  de  la  tartelette  pour  y placer 
ia  bande  roulée,  de  manière  qu’elle  l’encadre.  Toutes  vos 
tartelettes  étant  ainsi  enjolivées  , vous  dorez  la  petite  bande 
seulement,  et  mettez  dans  chacune  d’elles  une  bonne  pincée 
de  sucre  en  poudre,  ensuite  une  moitié  d’abricot,  dont 
vous  mettez  le  côté  du  noyau  sur  la  pâte. 

Placez  vos  tartelettes  sur  un  grand  plafond , et  mettez- 
îes  au  four  chaud.  Lorsque  le  dessous  des  tartelettes  à at- 
teint une  belle  couleur  jaunâtre,  vous  les  retirez,  puis 
Vous  mettez  une  demi-cuillerée  du  sirop  d’abricot  sur  1 
chaque  tartelette,  et  au  milieu  la  moitié  d’une  amande  'r 
d’abricot. 

Tartelettes  de  pêches. 

(S’esi  la  même  manière  de  procéder  que  ci-dessus.  Vous 
employez  douze'  pêches  au  lieu  d’abricots. 

Tartelettes  de  prunes  de  reine-claude . 

Séparez  en  deux,  ôtez  le  no}^au  de  trente-six  moyennes 
prunes  de  reine-claude,  et  faites-leur  jeter  cinq  à six 
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bouillons  dans  un  petit  sirop  comme  le  précédent.  Vos 
tartelettes  étant  bandées  comme  celles  d’abricots  , vous 
mettez  dans  chacune  d’elles  trois  moitiés  de  prunes,  et 
les  faites  cuire  selon  la  règle.  Faites  réduire  le  sucre  du. 
fruit  en  un  sirop  un  peu  lié,  puis  vous  en  masquez  le* 
dessus  des  tartelettes. 

Tartelettes  de  prunes  de  mirabelle . 

Retirez  les  noyaux  à cent  cinquante  petites  prunes 
vraies  mirabelle  : faites-les  cuire  comme  les  précédentes 
mettez-en  huit  dans  chaque  tartelette.  Le  reste  du  procédé 
est  le  même  que  ci-dessus. 

Tartelettes  de  cerises 

Après  avoir  ôté  les  queues  et  les  noyaux  à une  livre  et 
demie  de  belles  cerises  douces , faites-leur  jeter  quelques 
bouillons  avec  quatre  onces  de  sucre  en  poudre.  N’y  met- 
tez point  d’eau;  égouttez  les  cerises,  et  finissez  l’opéra- 
tion de  la  manière  accoutumée. 

Avec  le  sirop  réduit,  masquez  vos  tartelettes. 

Tartelettes  de  groseilles  vertes  ou  rouges. 

Epluchez  deux  litrons  de  bonnes  groseilles  vertes  ( vul- 
gairement appelées  groseilles  à maquereaux  ) : mettez-les  à 
l’eau  froide  sur  le  feu  ; aussitôt  que  l’eau  est  prête  à bouil- 
lir , ret-irez-les  du  feu  et  égouttez-les  dans  un  tamis.  Ensuite 
vous  les  roulez  dans  une  terrine  avec  quatre  onces  de  sucre 
en  poudre,  et  en  garnissez  les  tartelettes  , qui  seront  dis- 
posées selon  la  règle.  Mettez  au  four  chaud.  Au  moment 
du  service,  masquez  le  dessus  des  tartelettes  avec  un  peu 
de  sirop  ou  de  gelée  de  grosseilles  blanches  , que  vous 

rendez  légères  par  un  peu  d eau  bouillante. 

» 

Tartelettes  de  groseilles  rouges  ou  blanches. 

Egrenez  une  livre  de  belles  groseilles  rouges , que  vous 
roulez  dans  une  terrine  avec  un  quarteron  de  sucre  en 
poudre  ; étant  parfaitement  mêlées , vous  en  garnissez  vos 
tartelettes  comme  de  coutume.  Lorsqu’elles  sont  cuites  *1$ 
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belle  couleur,  vous  les  masquez  légèrement  avec  de  la  gelée 
de  groseilles,  faite  en  écrasant  quatre  onces  de  groseilles 
que  vous  pressez  à la  serviette  pour  en  exprimer  le  suc  , 
que  vous  mêlez  avec  deux  onces  de  sucre  en  poudre.  Vous 
faites  cuire  ce  mélange  en  une  petite  gelée  légère. 

Tartelettes  de  fraises. 

Epluchez  un  moyen  panier  de  fraises , que  vous  roulez 
dans  un  quarteron  de  sucre  en  poudre,  dont  vous  garnissez 
vos  tartelettes  ; ensuite  faites  une  petite  gelée  d’une  poi- 
gnée de  fraises , que  vous  ferez  infuser  dans  un  peu  de 
sirop.  Passez  cette  gelée  à la  serviette,  et  masquez-en  les 
tartelettes.  -, 

Pour  les  tartelettes  de  fraises,  ananas  et  de  framboises, 
c’est  absolument  la  même  manière  de  procéder  que  ci- 
dessus. 

Tartelettes  de  pommes  de  rainettes. 

Tournez  douze  petites  pommes  de  rainettes  bien  saines; 
après  en  avoir  ôtez  le  cœur,  vous  les  coupez  en  travers 
comme  pour  les  beignets , vous  les  faites  cuire  dans  un 
poêlon  d’office  avec  un  verre  d’eau,  un  quarteron  de  sucre 
et  le  jus  d’un  citron.  Lorsqu’elles  sont  cuites  à point , vous 
les  faites  égouter  sur  un  tamis.  Vous  garnissez  légèrement 
le  fond  des  tartelettes  avec  un  peu  de  marmelade  d’abricots, 
et  par  dessus,  vous  placez  une  moitié  de  pomme,  dont 
vous  garnissez  le  milieu  de  marmelade  d’abricots;  ensuite 
vous  les  mettez  au  four  chaud. 

Vous  faites  réduire  la  cuisson  de  pommes  en  une  petite 
gelée,  pour  en  masquer  les  tartelettes.  Lorsqu’il  en  est 
temps  , vous  mettez  sur  le  milieu  de  vos  pommes  une  belle 
cerise  , ou  bien  un  beau  grain  de  verjus  confit. 

V ous  procéderez  de  la  même  manière  pour  les  tartelettes 
de  pommes  d’api,  de  poires,  de  coings  , ainsi  que  celles  de 
petits  abricots  verts,  et  au  verjus. 

Vous  pouvez  également  faire  vos  tartelettes  d’abricots, 
de  pêches,  de  prunes,  de  cerises,  sans  faire  blanchir  ces 
fruits  dans  le  sirop.  Pour  cet  effet , vous  placerez  vos  fruits 
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étant  roulés  dans  quatre  onces  de  sucre  en  poudre.  Mais 
la  manière  du  sirop  est  préférable  sous  tous  les  rapports. 
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CHAPITRE  XV. 

UES  TIMBALES  ET  GATEAUX  AU  RIZ  DE  NOUILLE,  UE  VERMICELLE* 
DE  SEMOULE,  DE  SAGOU  ET  DE  POMMES  DE  TERRE. 

Timbales  de  riz  au  lait  d'amandes . 

t 

Lavez  à plusieurs  eaux  tièdes  trois  quarterons  de  riz  Caro- 
line. Mettez-le  à l’eau  froide  sur  le  feu  ; aussitôt  qu’il  com- 
mence à bouillir,  vous  le  versez  dans  une  passoire  pour  s’y 
égoutter;  pilez  ensuite  trois  quarterons  d’amandes  doucesl 
(émondées)  une  et  demie  d’amandes  amères;  lorsqu’elles 
sont  parfaitement  broyées,  vous  les  délayez  dans  une  cas- 
serole avec  six  verres  de  lait  presque  bouillant.  Vous  passez 
ce  liquide  par  la  serviette,  en  le  pressant  fortement,  afin 
d’exprimer  la  quintessence  du  lait  d’amandes. 

Mêlez  ensuite  dans  une  casserole  le  riz,  le  lait  d’amandes, 
six  onces  de  sucre  en  poudre  , six  de  beurre  d’Isigny  et  un 
grain  de  sel.  Lorsque  ce  mélange  est  en  ébullition,  vous 
placez  la  casserole  sur  des  cendres  chaudes  ; remuez-le  de 
temps  en  temps  avec  une  spatule,  afin  que  le  riz  se  crève 
également.  Après  une  heure  de  cuisson , l’appareil  doit 
former  une  espèce  de  pâte  un  peu  ferme;  et  si  les  grains 
de  riz  sont  doux  et  faciles  à s’écraser  sous  le  doigt  (dans  le 
cas  contraire  , vous  y joindrez  un  demi-verre  de  lait) , alors 
vous  y mêlez  quatre  onces  de  macarons  amers  en  poudre, 
deux  œufs  et  quatre  jaunes  ; le  tout  bien  amalgamé,  fouet- 
tez les  deux  blancs  d’œufs , et  mêlez-les  avec  quatre  cuil- 
lerées de  crème  fouettée  dans  le  riz  , que  vous  versez  en- 
suite dans  la  timbale.  Mettez  au  four  gai,  donnez  une  heure 
et  demie  de  cuisson , et  servez-le  en  sortant  du  four. 

Manière  de  foncer  la  timbale.  Faites  un  demi  litron  de 
pâte  fine,  à dix  livres  ( Voyez  cet  article,  ire  partie),  et 
abaissez-le  un  peu  mince.  Pliez-la  sur  elle-même  , el  cou- 
pez-la  par  bandes  étroites,  que  vous  roulez  ensuite  un  peu 
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plus  fine  que  la  corde  (i)  à pain  de  sucre.  Puis  à mesure 
que  vous  les  placez,  vous  les  sondez  au  bout  les  unes  des 
autres,  afin  qu’elles  11e  forment  qu’une  seule  et  même 
bande.  Ensuite  beurrez  légèrement  un  moule  d’entremets 
en  forme  de  dôme  , du  diamètre  de  sept  pouces  ; placez  au 
milieu  le  bout  de  la  bande  , et  faites-le  tourner  en  forme  de 
colimaçon  à l’entour  de  l’intérieur  du  moule  jusqu’à  bord  , 
et  garnissez-la  de  l’appareil  de  riz.  Mettez  au  four  chaleur 
modérée  ; donnez  une  heure  et  demie  à une  heure  trois- 
quarts  de  cuisson. 

Ce  travail  est  un  peu  long  , mais  lorsque  l’on  manque  de 
temps  , on  fonce  simplement  le  moule  d'une  abaisse  très- 
mince. 

Détail  de  V appareil.  Douze  onces  d’amandes  , douze  de 
riz,  six  verres  de  lait,  six  onces  de  sucre,  six  de  beurre, 
quatre  œufs,  quatre  cuillerées  de  crème  fouettée  , une  once 
et  demie  d’amandes  amères,  un  grain  de  sel , quatre  onces 
de  macarons  amers. 

O11  peut  faire  ce  riz  au  lait  d’amandes  douces  seulement  ; 
puis  on  le  parfumera  à la  vanille , à la  fleur  d’orange  pra- 
linée  , au  zeste  de  cédrat , de  citron  , de  bigarade  et  à 
l'orange. 

Timbales  de  riz  au  lait  d’ avelines . 

Vous  procédez  de  la  même  manière  que  ci-dessus  : vous 
pilerez  trois  quarterons  d’amandes  d’avelines  en  place  d’a- 
mandes douces;  voilà  la  seule  différence. 

Timbale  de  riz  à la  moelle . 

Hachez  très-fin  huit  onces  de  moelle  de  bœuf,  et  faites-la 
fondre  dans  une  petite  casserole,  sur  un  feu  doux.  Lors- 
qu’elle est  parfaitement  dissoute,  vous  la  passez  à la  ser- 
viette et  la  mêlez  dans  l’appareil , en  place  de  beurre.  Le 

(1)  Grâce  à l’industrie  de  nos  épiciers  du  jour  > ces  sortes  de  cordes 
ont  pris  une  certaine  grosseur  et  longueur  qui  les  rendent  infiniment  plus 
pesantes  qu’elles  ne  l’étaient  il  y a quelques  années.  J’eus  un  jour  la  fan- 
taisie de  peser  une  de  ces  cordes;  elle  donna  une  once  six  gros.  Je  ne 
parlerai  pas  du  gros  papier  gris  qui  enveloppait  le  pain  de  sucre , qui 
pesait  trois  grosses  onces.  Le  sucre  coûtait  alors  6 fr.  5o  c.  1 
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reste  de  l’opération  est  absolument  de  même  que  ci-dessus. 

Timbale  de  riz  au  café  Moka. 

Torréfiez  quatre  onces  devrai  café  Moka , et  aussitôt 
qu’il  est  d’une  belle  couleur  rougeâtre  , vous  le  versez  dans 
cinq  verres  de  lait  presque  bouillant.  Couvrez  parfaitement 
l’infusion  , afin  que  le  café  ne  perde  pas  son  parfum.  Lavez 
et  faites  blanchir  trois  quarterons  de  riz  Caroline,  ensuite 
passez  l'infusion  de  café  à la  serviette  : mettez  ce  liquide 
avec  le  riz  , six  onces  de  sucre  en  poudre , six  onces  de 
beurre  fin.,  un  grain  de  sel.  Lorsque  le  riz  est  cuit  selon  la 
règle  , vous  y joignez  quatre  onces  de  macarons  doux 
écrasés , deux  œufs  et  quatre  jaunes.  Remuez  ce  mélange  , 
fouettez  les  deux  blancs  d’œufs  , etmêlez-les  dans  l’appareil 
avec  quatre  cuillerées  de  crème  fouettée.  Lorsqu’il  est  par- 
faitement amalgamé  , vous  en  garnissez  la  timbale  , qui  sera 
foncée  comme  de  coutume.  Mettez  à four  gai,  et  servez  de 
belle  couleur. 

Détail  de  l'appareil.  Quatre  onces  de  café  Moka  , six 
verres  de  lait , douze  onces  de  riz  , six  de  sucre,  six  de 
beurre  , quatre  œufs , quatre  onces  de  macarons  doux, 
quatre  cuillerées  de  crème  fouettée,  un  grain  de  sel. 

Timbale  de  riz  au  cédrat  conft. 

Faites  cuire,  comme  de  coutume  , trois  quarterons  de  riz 
avec  six  verres  de  lait , six  onces  de  sucre,  autant  de  beurre 
fin  et  un  grain  de  sel  ; ensuite  deux  onces  de  cédrat  confit, 
et  coupez  en  petits  filets  le  zeste  d’un  cédrat  haché  très-fin  , 
deux  onces  de  macarons  en  poudre,  deux  œufs  et  deux 
jaunes  ; le  tout  bien  mêlé  , fouettez  les  deux  blancs  , et  j oi- 
gnez- les  à 1 appareil  avec  quatre  cuillerées  de  crème  fouet- 
tée, puis  vous  garnissez  la  timbale  comme  de  coutume  , 
el  la  cuisez  de  même. 

Timbale  de  riz  au  raisin  de  Corinthe. 

Lorsque  votre  riz  ( douze  onces  ) est  cuit  comme  de 
coutume,  avec  six  verres  de  lait,  six  onces  de  beurre, 
quatre  de  sucre  et  un  grain  de  sel  , vous  y mêlez  six  onces 
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de  raisin  de  Corinthe  bien  lavé , quatre  de  macarons  amers  ; 
le  zeste  d’un  citron  coupé  en  petits  filets,  deux  œufs  et 
deux  jaunes.  Remuez  1 appareil;  ensuite  vous  mêlez  les 
deux  blancs  fouettés  et  quatre  cuillerées  de  crème  à la 
Chantilly.  Garnissez,  faites  cuire,  et  servez  la  timbale  de 
la  manière  accoutumée. 

Timbale  de  riz  au  raisin  muscat . 

Vous  la  marquez  delà  même  manière  que  ci-dessus;  mais 
au  lieu  d’y  mettre  des  raisins  de  Corinthe  , vous  épluchez 
six  onces  de  beau  raisin  muscat,  dont  vous  séparez  chaque 
grain  en  deux  parties , et  en  ôtez  les  pépins.  Après  l’avoir 
lavé  , vous  le  mêlez  dans  l’appareil. 

Timbale  de  riz  aux  pistaches. 

Votre  riz  étant  cuit  selon  la  règle,  avec  six  verres  d& 
bon  lait , six  onces  de  beurre  , six  de  sucre  en  poudre , et 
un  grain  de  sel,  vous  y mêlez  quatre  onces  de  belles  pis- 
taches (émondées)  , que  vous  lâissez  entières;  puis  une 
demi-once  de  fleur  d’orange  pralinée , une  de  cédrat  confit, 
coupé  en  petits  filets , quatre  onces  de  macarons  amers 
pulvérisés  , deux  œufs  , quatre  jaunes.  Ensuite  vous  fouet- 
tez les  blancs , et  les  joignez  à l’appareil  avec  quatre  cuil- 
lerées de  crème  fouettée. 

Suivez  le  reste  du  procédé  comme  de  coutume. 

Timbale  de  riz  aux  marrons , 

Faites  cuire  au  four  ou  dans  les  cendres  trente-six 
beaux  marrons  de  Lyon  ; et  après  les  avoir  épluchés  et 
parés  des  parties  noircies  par  le  feu,  vous  séparez  chaque 
marrons  en  quatre  parties  égales,  et  les  mêlez  dans  l’appareil 
que  vous  aurez  disposé  selon  la  règle,  mais  moins  volu- 
mineuse que  de  coutume,  à cause  des  marrons.  Vous  les 
marquerez  ainsi  : huit  onces  de  riz  , quatre  verres  de  lait  , 
quatre  onces  de  sucre , quatre  de  beurre  fin  , un  grain  de 
sel,  quatre  jaunes  d’œufs  , deux  onces  de  macarons  amers, 
quatre  gros  de  fleur  d’orange  pralinée  , hachée  menue  , les 
quatre  blancs  fouettés,  et  quatre  cuillerées  de  crème  à la 
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Chantilly.  Versez  l’appareil  clans  la  timbale,  que  vous  faites 
cuire  de  la  manière  accoutumée. 

Timbale  de  nouilles  à l’orange. 

Après  avoir  détrempé  huit  jaunes  d’œufs  de  pâte  à nouilles, 
vous  les  détaillez  selon  la  règle  ( Voyez  à cet  effet  cette 
détrempe  ).  Lorsque  votre  pâte  est  ainsi  disposée,  vous  la 
versez  dans  une  casserole,  dans  laquelle  vous  aurez  quatre 
verres  de  lait  bouillant.  Après  quelques  minutes  d’ébullition, 
vous  y joignez  six  onces  de  sucre,  sur  lequel  vous  avez 
râpé  le  zeste  de  deux  belles  oranges  douces,  six  onces  de 
beurre  fin  et  un  grain  de  sel  : faites  mijoter  à petit  feu. 
Lorsque  l’appareil  est  bien  renflé  , que  les  nouilles  sont 
bien  moelleuses,  vous  y mêlez  deux  œufs  et  quatre  jaunes  , 
puis  les  deux  blancs  fouettés  et  quatre  cuillerées  de  crème 
à la  Chantilly.  Le  tout  étant  bien  amalgamé,  vous  en  gar- 
nissez la  timbale  , qui  sera  foncée  selon  la  règle  ( Voyez 
le  premier  article  de  ce  chapitre) , et  mettez-la  au  four  gai. 

Vous  masquerez  et  parfumerez  cet  appareil  , selon  les 
mêmes  procédés  décrits  à chaque  article  des  timbales  de 
riz,  ainsi  que  pour  une  timbale  de  nouilles  au  raisin  de 
Corinthe  ( V oyez  la  timbale  de  riz  au  raisin  de  Corinthe  et 
ainsi  de  suite).  Les  nouilles  seules  font  toute  la  différence  : 
on  y met  moins  de  lait  que  dans  le  riz , attendu  qu’il  renfle 
davantage. 

Timbale  de  vermicelle  aux  citrons. 

Versez  dans  une  casserole  quatre  verres  de  lait.  Dès 
l’instant  qu’il  commence  à bouillir,  vous  y mettez  dix  onces 
de  vermicelle  ( que  vous  brisez  légèrement)  , six  de  sucre, 
sur  lequel  vous  aurez  râpé  le  zeste  de  deux  beaux  citrons  , 
six  onces  de  beurre  fin  et  un  grain  de  sel.  Le  vermicelle 
étant  parfaitement  renflé,  vous  y joignez  quatre  onces  de 
macarons  pulvérisés,  deux  œufs  et  quatre  jaunes.  Remuez 
légèrement  ; ensuite  vous  y mêlez  les  deux  blancs  d’œufs 
fouettés  , avec  quatre  cuillerées  de  crème  à la  Chantilly. 

Versez  l’appareil  dans  la  timbale  , qui  doit  être  foncée 
comme  les  précédentes.  Faites  cuire  ; et  servez  selon  les 
procédés  décrits  plus  haut. 
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Pour  les  gâteaux  de  vermicelle,  vous  panerez  le  moule; 
voilà  la  seule  différence. 

Détail  de  T appareil . Huit  onces  de  vermicelle , quatre 
verres  de  lait,  six  onces  de  beurre,  de  sucre,  quatre  de 
macarons,  deux  zestes  de  citron , quatre  œufs  , quatre  cuil- 
lerées de  crème  à la  Chantilly,  un  grain  de  sel. 

Pour  la  timbale  de  semoule , c’est  absolument  la  même 
manière  de  procéder  que  ci-dessus.  Vous  emploierez  dix 
onces  de  semoule  au  lieu  de  vermicelle. 

Pour  les  timbales  de  sagou  , de  farine  de  pommes  de  terre , 
c’est  encore  la  même  manière  deprocéder.  Vous  emploierez 
dix  onces  de  sagou. 

Timbale  de  pommes  de  terre , et  au  zeste  de  bigarades . 

Après  avoir  épluché  une  vingtaine  de  belles  pommes  de 
terre  cuites  dans  les  cendres , vous  les  parez  pour  ôter  la 
peau  rougeâtre , afin  de  n’employer  que  le  cœur  de  la 
pomme  de  terre.  Vous  en  peserez  deux  livres  que  vous  pi- 
lerez avec  six  onces  de  beurre  fin  , six  de  sucre  en  poudre, 
quatre  de  maracons  amers  et  un  grain  de  sel.  Lorsque  le 
tout  est  parfaitement  pilé  , vous  y joignez  deux  œufs,  quatre 
jaunes  , une  once  de  fleur  d’orange  hachée  , les  deux  blancs 
fouettés,  et  quatre  cuillerées  de  bonne  crème  à la  Chan- 
tilly. Amalgamez  bien  ce  mélange  et  retirez-le  du  mortier 
pour  le  mettre  dans  la  timbale.  Mettez  au  four  gai , donnez 
une  heure  et  demie  de  cuisson.  Servez  chaud. 

Pour  le  gâteau  de  pommes  de  terre,  vous  glacez  le  moule 
au  lieu  de  le  foncer  en  timbale. 

On  pourra  faire  des  timbales  de  vermicelle  , de  semoule, 
de  sagou  et  de  pommes  de  terre  aux  raisins  de  Corinthe  et 
muscat , aux  pistaches  , aux  amandes  amères  , aux  avelines, 
au  zeste  d’orange , de  citron , de  bigarade  et  de  cédrat , 
ainsi  qu’à  la  vanilie  , aux  rognons  et  à la  moelle.  On  suivra  , 
à cet  égard,  les  procédés  décrits  à chacune  des  timbales 

de  riz . " 

Gâteau  de  riz  aux  rognons. 

Prenez  un  rognon  (rôti)  de  veau , et,  après  en  avoir  ôté 
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les  petits  fibres  qui  s’y  trouvent  intérieurement,  vous  le  ha- 
chez menu  et  le  mêlez  dans  Pappareil , que  vous  aurez  d’ail- 
leurs disposé  de  même  que  celui  des  timbales  précédentes. 
Vous  supprimerez  , si  vous  le  voulez  , les  raisins  muscat, 
si  c’est  l’appareil  de  la  timbale  au  raisin  muscat  que  vous 
aurez  marqué,  ainsi  que  les  pistaches  , si  vous  faites  l'appa- 
reil des  pistaches.  Ces  sortes  de  fruits  se  lient  parfaitement 
avec  les  petites  parties  du  rognon  ; et  leur  réunion  rend  cet 
entremets  plus  aimable.  Vous  beurrez  légèrement  le  moule 
d’entremets , et  le  masquez  intérieurement  de  mie  de  pain 
passée  au  tamis  de  crin  5 après  cela,  vous  y versez  l’appa- 
reil , et  faites  cuire  ce  gâteau  de  la  même  manière  que  les 
timbales. 

Au  lieu  de  paner  le  moule  comme  ci-dessus  , on  le  glace 
avec  du  sucre  fin  , ainsi  que  les  moules  à biscuits  de  Savoie. 

( i oyez  cet  article  à la  quatrième  partie.  ) 

Je  préfère  cette  manière.  La  couleur  des  gâteaux  est  in- 
finiment plus  claire;  mais  elle  est  plus  susceptible  à la 
cuisson. 

Il  est  facile  de  voir  que  ce  qui  distingue  le  gâteau  au  riz 
de  la  timbale  est  simplement  de  ce  que  l’on  masque  le  moule 
avec  de  la  mie  de  pain  très-fine , au  lieu  qu’on  fonce  la 
timbale  de  pâte  fine.  Voilà  la  différence. 

Ainsi  donc  on  pourra  faire  des  gâteaux  au  riz  avec  l’ap- 
pareil des  timbales , comme  l’on  pourra  faire  une  timbale 
aux  rognons. 
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CHAPITRE  XVI. 

DF.S  GATEAUX  FOURRÉS  DE  CRÊME-PATISSIÈRE  ET  DE  FRUITS. 

Gâteau  de  Pithiviers  aux  avelines . 

Après  avoir  entièrement  pilé  huit  onces  d’amandes  d’ave- 
lines ( émondées)  , vous  y joignez  six  onces  de  sucre  fin  , 
quatre  de  beurre  d’Isigny,  deux  de  macarons  amers , quatre 
jaunes  d’œufs  et  un  grain  de  sel.  Le  tout  étant  bien  broyé, 
vous  y ajoutez  quatre  cuillerées  de  crème  fouettée;  ensuite 
vous  faites  un  demi-litron  de  feuilletage  [Voyez  cet  article 
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première  partie).  Lorsqu’il  a huit  tours,  vous  le  séparez  en 
deux , en  donnant  les  deux  tiers  de  son  volume  à Tune  des 
parties,  puis  vous  l’abaissez  assez  grand  pour  pouvoir  le 
couper  rond  de  neuf  pouces  de  diamètre.  Vous  moulez  les 
parures  de  cette  abaisse  rondes  dans  le  feuilletage  qui  vous 
reste  , puis  vous  en  formez  une  abaisse  de  sept  pouces  de 
diamètre  , que  vous  placez  sur  un  plafond. 

Vous  mouillez  ensuite  légèrement  les  bords  de  cette 
abaisse , et  versez  dessus  l’appareil.  Vous  fétalez  également 
à un  doigt  près  du  bord  de  la  pâte;  ensuite  vous  couvrez 
avec  soin  l’appareil  de  l’abaisse  de  feuilletage  , que  vous 
appuyez  sur  l’autre  abaisse,  afin  de  les  souder  ensemble  , 
pour  empêcher  l’appareil  de  fuir  à la  cuisson  : cannelez 
le  bord  du  gâteau  , en  découpant  (avec  la  pointe  du  couteau) 
la  pâte  à huit  lignes  de  distance  de  l’appareil.  Dorez  légè- 
rement le  dessus  , puis  découpez-y  une  patinette  ou  une 
rosace , ou  simplement  une  jolie  rayure.  Mettez  au  four 
gai.  Lorsqu’il  est  coloré,  vous  le  mettez  plus  près  du  côté 
de  la  bouche  du  four,  afin  que  le  feuilletage  puisse  sécher 
sans  prendre  plus  de  couleur.  Après  trois-quarts  d’heure  de 
cuisson  ( il  est  de  rigueur  que  les  abaisses  de  pâte  doivent 
se  trouver  très-croustillante;  autrement  ces  sortes  de  gâteaux 
ne  sont  pas  agréables  à manger  ) , vous  le  masquez  égale- 
ment avec  du  sucre  fin  pour  le  glacer  à une  petite  flamme 
vive  que  vous  faites  à la  bouche  du  four,  ou  le  glacer  à blanc. 

Détail  de  l’appareil.  Huit  onces  d’avelines  , six  de  sucre, 
quaire  de  beurre , deux  de  macarons,  quatre  jaunes  d’œufs  , 
quatre  cuillerées  de  crème  fouettée  , un  dêmi-litron  de 
feuilletage  et  un  grain  de  sel.  ; 

Gâteau  de  Pithiviers  aux  amandes  amères. 

Pilez  sept  onces  d’amandes  douces  et  une  d’amères  avec 
un  peu  de  blanc  d’œuf,  pour  les  empêcher  de  tourner  à 
l’huile;  ajoutez  aux  amandes  six  onces  de  sucre  fin,  quatre 
de  beurre  et  deux  de  macarons  amers,  quatre  jaunes  d’œufs 
et  un  grain  de  sel.  Broyez  bien  ce  mélange.  Mettez  de  plus 
quatre  cuillerées  de  crème  fouettée;  finissez  ensuite  l’opé- 
ration comme  je  l’ai  décrite  précédemment. 
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Ne  glacez  pas  ce  gâteau  au  four  : attendez  qu’il  soit  re- 
froidi pour  le  saupoudrer  ensuite  à blanc  avec  du  sucre 
passé  au  tamis  de  soie. 

Gâteaux  de  Pithwiers  au  cédrat. 

Vous  pilez  une  demi-livre  d’amandes  douces  , puis  vous 
y joignez  cinq  onces  de  sucre  (sur  lequel  vous  aurez  râpé 
le  zeste  d’un  cédrat) , quatre  onces  de  beurre  fin,  deux  de 
cédrat  confit , coupé  en  petits  filets , deux  onces  de  maca- 
rons , un  grain  de  sel,  quatre  jaunes  d’œufs  et  quatre  cuiile* 
rées  de  crème  à la  Chantilly.  Le  reste  du  procédé  est  le 
même  que  ci-dessus. 

Gâteaux  de  Pithwiers  à la  fleur  d*  orange  pralinée . 

Pilez  huit  onces  d’amandes  douces  ; mêlez-y  six  onces 
de  sucre  , quatre  de  beurre  , deux  de  macarons  amers  , une 
once  de  fleur  d’orange  pralinée,  un  grain  de  sel,  quatre 
jaunes  , quatre  cuillerées  de  crème  fouettée.  Vous  terminez 
l’opération  de  la  manière  accoutumée. 

Gâteaux  de  Pithwiers  au  raisin  de  Corinthe. 

Mêlez  dans  une  demi-livre  d’amandes  pilées  quatre  onces 
de  sucre,  quatre  de  beurre  fin,  quatre  de  beau  raisin  de 
Corinthe  bien  épluché  et  lavé,  deux  onces  de  macarons 
amers,  un  grain  de  sel,  quatre  jaunes  d’œufs.  Le  tout  étant 
bien  mêlé , vous  y joindrez  quatre  cuillerées  de  bonne 
crème  à la  Chantilly.  Finissez  le  reste  du  procédé  selon  la 
règle. 

Gâteaux  de  Pithwiers  au  raisin  muscat. 

Vous  marquez  l’appareil  comme  le  précédent.  Vous 
supprimez  le  raisin  de  Corinthe  , et  le  remplacez  par  quatre 
onces  de  beau  raisin  muscat,  dont  vous  séparez  chaque 
grain  en  deux  et  en  retirez  les  pépins.  Suivez  le  procédé 
comme  de  coutume. 

Gâteaux  de  Pithwiers  aux  quatre  fruits. 

Râpez  sur  un  morceau  de  sucre  le  quart  du  zeste  d’un 
citron,  ainsi  que  d’une  bigarade,  d’un  cédrat  et  d’une 

1.  4 
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orange  bien  douce  : pesez-en  six  onces , en  le  complettant 
avec  du  sucre  en  poudre.  Mettez  avec  ce  sucre  huit  onces 
d’amandes  douces  pilées , quatre  de  beurre  fin  , deux  de 
macarons,  un  grain  de  sel , quatre  jaunes  d’œufs,  et  quatre 
cuillerées  de  crème  à la  Chantilly.  Finissez  selon  la  règle. 

Gâteau  de  Pithwiers  aux  rognons. 

Hachez  menu  la  moitié  d’un  rognon  (rôti)  de  veau. Vous 
le  mêlez  avec  huit  onces  d’amandes  pilées , six  de  sucre  en 
poudre,  quatre  de  beurre  fin,  deux  de  macarons,  le  zeste 
d’un  citron  haché,  un  grain  de  sel,  quatre  jaunes  d’œuf's, 
et  quatre  cuillerées  de  crème  fouettée.  Terminez  l’opéra- 
tion de  la  manière  accoutumée. 

Gâteaux  de  Pithwiers  à la  moelle  et  à la  vanille. 

Hachez  bien  fin  six  onces  de  moelle  de  bœuf,  que  vous 
mêlez  avec  huit  onces  d’amandes  pilées,  quatre  de  sucre 
( avec  lequel  vous  aurez  pilé  une  demi-gousse  de  vanille), 
deux  de  macarons  , un  grain  de  sel , quatre  jaunes  d’œufs  , 
quatre  cuillerées  de  crème  fouettée.  Suivez  le  procédé  selon 
la  règle. 

Gâteaux  de  Pithiviers  anglo-français . 

Mettez  dans  une  casserole  huit  onces  d’amandes  pilées , 
quatre  de  moelle  de  bœuf  hachée  bien  fine  , deux  de  sucre 
en  poudre,  deux  de  macarons  amers,  deux  de  raisin  de 
Corinthe  , autant  de  raisin  muscat  épicé , une  once  de  cé- 
drat haché,  une  demie  de  fleur  d’orange  pralinée,  un  grain 
de  sel,  quatre  jaunes  d’œufs  , ensuite  un  demi-verre  de  bon  il 
vin  d’Espagne  et  la  moitié  d’une  noix-muscade  râpée.  Re-  j 
muez  bien  ce  mélange  ; foncez  ce  gâteau  comme  les  précé-  I 
dens.  Vous  mettez  ensuite  sur  le  bord  de  l’abaisse  du  fond  j 
une  petite  bande  , étroite  et  mince  dans  le  genre  des  tourtes  fi 
d’entremêts  (afin  de  contenir  le  liquide  de  l’appareil  qui, 
autrement , fuirait  à la  cuisson).  Versez-y  l’appareil  ; cou-  j 
vrez  le  gâteau  avec  une  abaisse  de  la  même  façon  que  les 
autres.  Finissez  ensuite  l’appareil  de  la  manière  accou-  i 
t umée. 
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Gâteaux  anglofrançqis  aux  pistaches  et  aux  avelines * 

Après  avoir  parfaitement  pilé  six  onces  d’amandes  d’ave- 
lines , vous  y mêlez  six  onces  de  sucre  en  poudre , six  de 
beurre  d’Isigny,  deux  de  macarons  amers,  une  demie  de 
cédrat  confit,  une  bonne  pincée  de  fleur  d’orange  pralinée, 
la  moitié  d’une  gousse  de  vanille  hachée,  quatre  jaunes 
d’œufs,  un  demi-verre  de  vin  de  Malaga  , le  quart  d’une 
noix-muscade  râpée,  un  grain  de  sel.  Le  tout  bien  broyé  , 
vous  y joignez  quatre  onces  de  pistaches  entières,  ensuite 
vous  garnissez  de  cet  appareil  ce  gâteau,  qui  sera  dis- 
posé de  la  même  façon  que  le  précédent.  La  cuisson  est 
aussi  la  même. 

Gâteaux  fourrés  de  crème  au  café  MoJca. 

Vous  le  préparez  comme  le  précédent,  c’est-à-dire  qu’a- 
près  l’avoir  foncé  rond,  et  de  sept  pouces  de  diamètre,  vous 
mouillez  le  bord  de  cette  abaisse  , et  placez  dessus  une  pe- 
tite bande  de  feuilletage,  large  de  six  lignes  et  épaisse  de 
quatre  5 ensuite  vous  y versez  l’appareil,  que  vous  aurez 
marqué  selon  la  crème  - pâtissière  ( Voyez  cet  article  , 
rf  partie  ).  Finissez  ce  gâteau  de  la  manière  accoutumée. 

On  pourra  faire  autant  de  sortes  de  gâteaux  fourrés  qu’il 
y a de  genres  différons  de  crèmes  contenues  dans  le  cha- 
pitre des  crèmes-pâtissières . 

On  pourra  également  faire  des  gâteaux  fourrés  avec  le 
même  appareil,  ainsi  que  des  timbales  de  riz,  de  vermi- 
celle , de  semoule,  de  sagou , de  farine  de  pommes  de  terre 
et  de  marrons  ; mais  la  moitié  de  l’un  de  ces  appareils  sera 
suffisant  pour  un  gâteau  fourré. 

Gâteaux  fourrés  de  marmelade  de  pêches . 

Votre  gâteau  étant  préparé  de  la  même  manière  que  ci- 
dessus  (mais  sans  bandes)  , vous  le  garnissez  de  marme- 
lade de  pêches.  V oilà  la  différence. 

Les  gâteaux  fourrés  de  marmelade  d’abricots,  de  coings, 
de  poires , de  pommes , d’ananas  , de  groseilles  de  Bar 
roses  ou  blanches,  d’épines-vinettes,  de  verjus,  de  cerises 
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de  même.  Toutes  ces  sortes  de  gâteaux  se  glacent  au  four 
ou  à blanc,  après  qu’ils  sont  refroidis. 

Gâteaux  fourrés  à la  dé  Artois, 

Prenez  quatre  cuillerées  de  marmelade  d’abricots,  quatre 
de  marmelade  de  pomm-s  de  rainettes;  joignez -y  deux 
cuillerées  de  beurre  fin  que  vous  aurez  fait  fondre.  Re- 
muez ce  mélange  ; garnissez  et  finissez  ce  gâteau  de  la  ma- 
nière accoutumée. 
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CHAPITRE  XVII. 

DES  GATEAUX  EOURRÉS  A LA  PARISIENNE. 

Gâteaux  fourrés  à la  parisienne. 

Epluchez  et  coupez  par  quartier  douze  pommes  de  rai- 
nette bien  saines  ; faites-les  cuire  à moitié  ( et  à petit  feu  ) 
avec  quatre  onces  de  beurre  fin  , quatre  de  sucre  en  pou- 
dre , sur  lequel  vous  aurez  râpé  le  zeste  d’un  beau  cédrat, 
ou  celui  d’une  orange  , d’un  citron  ou  d’une  bigarade. 
Lorsque  vos  pommes  sont  refroidies  , vous  faites  une 
abaisse  , et  posez  sur  le  bord  une  bande  de  la  même  lar- 
geur et  épaisseur  que  celle  du  gâteau  de  crème  au  café  : 
vous  rangez  au  milieu  de  cette  tourte  toutes  vos  pommes, 
vous  conservez  les  quartiers  les  plus  entiers , pour  mettre 
les  autres  par  dessus.  Ces  pommes  doivent  former  une  es- 
pèce de  dôme;  ensuite  vous  faites  une  abaisse  de  parure 
de  feuilletage.  Après  avoir  mouillé  le  dessus  de  la  bande, 
vous  y placez  l’abaisse  , de  manière  que  ce  gâteau  ressem- 
ble beaucoup  à la  tourte  d’entrée.  La  pâte  qui  couvre  les 
pommes  ne  doit  point  dépasser  le  bord  de  la  bande  , dont 
vous  appuyez  l’abaisse  dessus,  afin  de  les  souder.  Dorez 
légèrement  la  surface  du  gâteau  avec  du  blanc  d’œuf,  j 
pour  semer  dessus  du  gros  sucre  avec  du  sucre  en  poudre,  l] 
afin  que  rentremêts  se  trouve  parfaitement  masqué.  Met- 
tez-le  au  four  chaleur  douce,  donnez ~ lui  une  heure  de  £ 
©uisson  , afin  que  la  pâte  &©it  bien  croustillante.  Servez 
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chaud  et  bien  blond.  Cette  sorte  d’entremêts  est  très- 
agréable. 

Détail  de  P appareil.  Douze  belles  pommes  de  rainette  , 
quatre  onces  de  sucre,  sur  lequel  vous  aurez  râpé  le  zeste 
d’un  cédrat,  quatre  onces  de  beurre  fin,  deux  de  gros  su- 
cre, un  demi-litron  de  feuilletage. 

Gâteaux  à la  parisienne  aux  pommes  et  au  raisin . 

* 

Après  avoir  épluché  douze  pommes  de  rainette  , vous  les 
coupez  en  quartier  , et  chaque  quartier  en  quatre  parties. 
Sautez  ces  pommes  dans  une  casserole  avec  quatre  onces 
de  beurre  fin  , deux  de  sucre,  sur  lequel  vous  aurez  râpé 
ie  zeste  d’une  belle  orange  de  Malthe , deux  cuillerées  de 
marmelade  d’abricots , et  quatre  onces  de  raisin  de  Corin- 
the ( bien  lavé).  Après  avoir  sauté  ce  mélange  trois  mi- 
nutes sur  un  feu  modéré  , vous  le  laissez  refroidir.  Gar- 
nissez et  finissez  votre  gâteau  de  même  que  le  précédent  : 
vous  le  dorerez  seulement , et  le  ferez  cuire  sans  mettre  du 
gros  sucre  dessus.  Lorsqu’il  est  parfaitement  ressuyé  à la 
cuisson , vous  le  laissez  un  peu  refroidir  , puis  vous  pre- 
nez ( fouettés  ) deux  blancs  bien  fermes  , et  les  mêlez  avec 
deux  onces  de  sucre  fin  , ensuite  vous  masquez  le  dessus 
de  votre  gâteau  avec  ce  blanc  d’œuf,  que  vous  saupoudrez 
légèrement  de  sucre  fin.  Ce  sucre,  fondu  bientôt  par  l’hu- 
midité  du  blanc  d’œuf,  vous  semez,  sur  le  dôme  seule- 
ment , du  gros  sucre  mêlé  avec  des  raisins  de  Corinthe 
( lavés  et  séchés  au  four  ) ; vous  placez  ensuite  à i’entour 
du  dôme  , ou  plutôt  sur  la  bande , une  couronne  de  petites 
méringues,  que  vous  formez  avec  le  reste  du  blanc  d’œuf  t 
vous  les  masquez  de  sucre  fin,  et  leur  faites  prendre  une 
belle  couleur  jaunâtre.  Servez  en  sortant  du  four. 

Détail  de  P appareil.  Douze  pommes  de  rainette , quatre 
onces  de  beurre  fin , quatre  de  raisin , deux  de  sucre , le 
zeste  d’une  orange  , deux  cuillerées  de  marmelade  d’abri- 
cots, deux  blancs  d’œufs  fouettés,  deux  onces  de  sucre. 

Pour  le  faire  au  raisin  muscat , vous  emploierez  six  oncea 
de  ce  raisin  en  place  de  celui  de  Corinthe.. 
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Gateaux  a la  parisienne  aux  pommes  et  pistaches «. 

Epluchez  et  coupez  douze  pommes  comme  les  précé— 
dentes  , et  sautez-les  de  même  avec  quaire  onces  de  beurre 
On,  quatie  de  sucre  , sur  lequel  vous  avez  râpé  le  zeste  d’un 
beau  cition  , trois  de  pistaches  emondees  , que  vous  laissez 
entières , et  deux  cuillerées  de  marmelade  d’abricots.  Lors- 
que 1 appaied  est  froid , vous  finissez  le  gâteau  comme  ci- 
dessus  , puis  vous  le  masquez  de  blancs  d’œufs , et  placez 
sur  la  bande  une  couronne  de  petites  meringues.  Saupou- 
drez le  tout  avec  du  sucre  très-fin  : lorsque  ce  sucre  est 
fondu  , vous  semez  sur  le  dôme  seulement  du  gros  sucre, 
des  pistaches  (coupez  en  six  parties  chaque  amande)  , en- 
suite vous  placez  une  pistache  au  milieu  de  chaque  petite  me- 
ringue. Mettez  au  four  chaleur  molle  , et  servez-le  de  belle 
couleur  blonde.  Vous  pouvez  faire  de  la  même  manière  des 
gâteaux  de  poires  de  toute  espèce , de  coings , de  pommes 
de  calville  et  d’api. 

Vous  pouvez  servir  ce  gâteau  en  forme  d’hérisson  aux 
pistaches.  A cet  effet,  vous  coupez  deux  onces  de  pista- 
ches en  quatre  filets  3 après  avoir  masqué  le  dôme  avec  du 
blanc  d œuf  comme  le  précédent , vous  le  glacez  avec  du 
sucre  fin  , ensuite  vous  y piquez  avec  symétrie  les  filets  de 
pistacnes.  Faites-le  sécher  au  four  de  manière  que  le  me- 
ringue conserve  sa  blancheur.  Pour  avoir  une  idée  de  cet 
entremets,  V oyez  les  pommes  meringuées  enjbrme  d hérisson y 
rf  partie. 

Gâteaux  à la  parisienne  aux  abricots. 

Pelez  quinze  beaux  abricots  de  plein-vent  et  de  bonne 
maturité  3 vous  les  séparez  ensuite  par  quartiers  , et  les  sau-  , 
iez  (sans  les  mettre  sur  le  feu)  dans  une  casserole  avec 
quatre  onces  de  beurre  fin  (fondu),  quatre  de  sucre  fin, 
sur  lequel  vous  aurez  râpé  le  zeste  d’un  beau  citron  3 vous 
cassez  les  noyaux , émondez  les  amandes  que  vous  séparez 
en  deux  , et  les  mêlez  avec  le  fruit.  Ensuite  vous  les  placez 
avec  attention  dans  le  gâteau,  lequel  sera  préparé  et  ter- 
miné comme  les  précédons  3 après  l’avoir  masqué  de  blancs  fl 
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d'œufs  , vous  semez  dessus  du  gros  sucre  seulement. 

Détail  de  Y appareil.  Quinze  abricots  , quatre  onces  de 
sucre , quatre  de  beurre  , un  zeste  de  citron. 

Gâteaux  à la  parisienne  aux  pêches . 

Prenez  douze  belles  pêches  de  vigne  et  de  bon  fruit , ôtez 
la  pelure  et  coupez-les  en  quatre  ; sautez-les  avec  quatre 
onces  de  beurre  fin  fondu  , quatre  de  sucre  , sur  lequel  vous 
aurez  râpé  le  zeste  d’une  belle  orange.  Placez  le  fruit  en 
forme  de  dôme  selon  la  règle  ; vous  terminez  l’opération  de 
la  manière  accoutumée. 

Gâteaux  à la  parisienne  aux  brugnons . 

On  procède  de  la  même  manière  que  ci-dessus,  avec 
cette  seule  différence  que  Ton  emploie  des  brugnons  de 
bonne  maturité  au  lieu  de  pêches. 

Gâteaux  à la  parisienne  aux  prunes  de  mirabelle. 

Otez  les  noyaux  à deux  cents  petites  prunes  de  mira- 
belle ; après  les  avoir  sautées  avec  quatre  onces  de  beurre 
tiède , autant  de  sucre  en  poudre , sur  lequel  vous  aurez 
râpé  le  zeste  d’un  citron,  suivez  le  reste  du  procédé  comme 
je  l’ai  enseigné  précédemment. 

Gâteaux  à la  parisienne  aux.  prunes  de  reine-claude. 

Prenez  un  demi-cent  de  prunes  de  reine-claude  de  bonne 
maturité;  séparez-les  en  deux,  retirez-en  le  noyau  : ensuite 
vous  les  sautez  avec  le  beurre  tiède,  le  sucre  nécessaire  et 
le  zeste  d’une  bigarade.  Vous  suivez  le  reste  de  l’opération 
selon  la  règle. 

Gâteaux  à la  parisienne  aux  prunes  de  sainte  Catherine . 

Ayez  quinze  belles  prunes  de  sainte  Catherine  , et  après 
les  avoir  séparés  en  deux,  vous  les  sautez  dans  quatre  on- 
ces de  beurre  et  quatre  de  sucre.  Vous  finissez  l’opération 
de  la  manière  accoutumée. 

Gâteaux  à la  parisienne  aux  cerises  douces. 

Epluchez  une  livre  et  demie  de  belles  cerises  douces  x 
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et  roulez-les  dans  quatre  onces  de  beurre  tiède,  autant  de 
sucre  fin;  puis  vous  suivez  l’opération  de  la  manière  ac- 
coutumée. 

Vous  procéderez  de  même  pour  garnir  votre  gâteau  aux 
merises  ou  ayx  bigarreaux. 

Gâteaux  à la  parisienne  aux  fraises. 

Epluchez  un  panier  de  belles  fraises  un  peu  fermes  ,■ 
puis  vous  les  roulez  avec  le  beurre  et  le  sucre  nécessaire. 
Le  reste  du  procédé  est  le  même  que  ci-desus.  Faites  ce 
gâteau  le  plus  mince  de  pâte  possible,  afin  qu’il  ne  reste 
qu’une  demi-heure  au  four,  par  la  raison  que  ce  fruit  n’a 
pas  de  cuisson. 

Vous  pouvez  , avant  de  servir  ce  gâteau  , y placer,  entre 
chaque  petites  méringues  , une  belle  fraise  que  vous  aurez 
eu  le  soin  de  conserver. 

C’est  la  même  manière  de  procéder  pour  les  fraises  ana- 
nas et  framboises. 

Gâteaux  à la  parisienne  aux  groseilles  rouges  ou  blanches . 

Egrenez  une  livre  et  demie  de  belles  groseilles  rouges  et 
bien  claires;  vous  les  sautez  avec  le  sucre  et  le  beurre, 
selon  la  règle.  Vous  terminez  par  les  procédés  décrits  ci- 
dessus. 

Gâteaux  à la  parisienne  aux  groseilles  vertes  et  roses . 

Epluchez  deux  titrons  de  belles  groseilles  vertes,  puis 
un  autre  litron  du  même  fruit,  mais  de  couleur  rouge» 
Ayez  soin  que  ces  fruits  soient  dans  leur  pleine  maturité. 
Retirez  les  pépins,  sautez-les  dans  le  beurre  tiède  et  le  su- 
cre en  poudre  nécessaire  à l’opération.  Garnissez  et  finis- 
sez votre  gâteau  selon  la  règle. 

On  peut  servir  ces  entremets  froids , mais  alors  on  sup- 
prime le  beurre  des  fruits. 


DES  ENTREMETS  DE  PATISSERIE. 


ai7 

iwwlVvx  vww\w\iw\vww*'vwvv\vww\  wwwvvx  w\  vv\  w\w\fw\/w\  wivwwvvvvwmaivvv/vwiwvm 

CHAPITRE  XVIII. 

% 

DES  ELANS  DE  FRUITS  DE  TOUTES  ESPÈCES. 

Flans  de  pommes  au  beurre  et  au  cédrat. 

Epluchez  et  coupez  en  quatre  douze  belles  pommes  de 
rainette  (d’api  ou  de  calville),  mettez-les  dans  une  cas- 
serole avec  quatre  onces  de  beurre  fin  et  quatre  de  su- 
cre, sur  lequel  vous  avez  râpé  le  zeste  d’un  cédrat.  Faites 
cuire  vos  pommes  à moitié  , laissez-les  refroidir.  Pendant 
ce  temps,  vous  détrempez  un  demi  litron  de  pâte  fine  à huit 
livres  (Voyez  ce  t article,  ire  partie)  un  peu  ferme,  puis 
vous  la  moulez  et  l’abaissez  de  onze  pouces  de  diamètre; 
vous  dressez  cette  pâte  à deux  pouces  de  hauteur,  ce  qui 
vous  donnera  un  flan  de  sept  pouces  de  largeur,  vous  le 
placez  sur  un  petit  plafond.  Vous  le  pincez  ou  le  décorez 
légèrement  autour,  ensuite  vous  le  garnissez  en  plaçant  en 
couronne  les  quartiers  de  pommes  les  plus  cuites  ; puis 
vous  mettez  par  dessus  le  sirop  de  beurre  et  de  sucre  , dans 
lequel  vos  pommes  ont  été  passées,  et  avec  les  vingt-quatre 
quartiers  de  pommes  qui  doivent  vous  rester  (c’est-à-dire 
que  vous  ne  devez  mettre  que  la  moitié  des  quartiers  dans 
le  fond  du  flan)  , vous  les  placez  avec  soin  sur  l’autre  cou- 
ronne : mettez  une  bande  de  papier  fort , et  beurrez  à l’en- 
tour du  flan , ensuite  vous  le  mettez  au  four  chaleur  gai. 
Après  trois  quarts-d’heure  de  cuisson,  vous  ôtez  la  bande 
de  papier,  et  dorez  légèrement  la  croûte.  Remettez-le  quel- 
ques minutes  au  four;  ensuite  vous  saupoudrez  la  croûte 
avec  du  sucre  passé  au  tamis  de  soie.  Vous  le  glacez  à la 
flamme  d’un  petit  feu  clair  que  vous  faites  à la  bouche  du 
four.  Au  moment  du  service,  vous  le  masquez  avec  quel- 
ques cuillerées  de  gelée  de  pommes,  d’abricots  ou  de  gro- 
seilles , ou  simplement  avec  du  sirop  de  sucre.  Servez 
chaud.  - , 

Si  vous  voulez  servir  ce  flan  froid,  ne  mettez  pas  dé 
beurre  dans  les  pommes. 
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Pour  les  flans  de  pêches,  de  brugnoles  et  d abricots,  vous, 
procéderez  de  la  même  manière. 

Flans  de  pommes  à la  portugaise » 

Prenez  trente  pommes  de  rainette , coupez  , avec  un 
vide-pomme , le  cœur  de  dix  pommes  d’égale  grosseur.  En- 
suite vous  les  tournez  et» les  faites  cuire,  un  peu  ferme, 
dans  un  poêlon  d’office,  avec  un  sirop  léger  que  vous  avez 
fait  avec  six  onces  de  sucre.  Epluchez  le  reste  des  pommes, 
et  après  les  avoir  coupées  menu,  vous  les  faites  fondre  dans 
le  sirop  des  pommes  tournées.  Hachez  très-fin  le  zeste 
d’une  orange,  et  mêlez  le  dans  les  pommes  , que  vous  re- 
muez avec  une  spatule,  afin  qu’elles  11e  s’attachent  pas  au 
poêlon.  Lorsqu’elles  sont  en  marmelade  un  peu  ferme,  vous 
les  passez  au  tamis  de  crin  ; ensuite  vous  faites  les  trois 
quarts  d’un  litron  de  pâte  fine  à huit  livres  ( Voyez  cet  ar- 
ticle , ire  partie),  un  peu  ferme.  Vous  dressez  votre 
flan  de  la  même  manière  que  le  précédent , mais  un  pea 
plus  haut.  Mêlez  deux  cuillerées  de  marmelade  d’abricots 
dans  celle  de  pommes  , dont  vous  en  mettez  quatre  dans  le 
flan;  placez  dessus  vos  pommes  tournées,  que  vous  avez 
garnies  intérieurement  de  marmelade  d’abricots , garnissez 
ensuite  le  flan  avec  le  reste  de  la  marmelade  de  pommes  f 
mais  arrangez  vous  de  manière  que  la  surface  des  pommes 
tournées  ne  soit  pas  masqué.  Placez  au  tour  du  flan  une 
bande  de  papier  beurré,  et  mettez-le  au  four  gai.  Après 
trois  quarts-d  heure  de  cuisson  , vous  le  glacez  de  la  même 
manière  que  le  précédent.  Au  moment  de  le  servir  ( chaud 
ou  froid)  , vous  le  masquez  avec  quelques  cuillerées  de 
gelée  de  pommes  ou  de  belle  marmelade  d’abricots , de 
coings,  de  jus  de  cerises  ou  de  verjus.  Au  milieu  de  chaque 
pommes  , vous  y mettez  une  belle  cerise  ou  un  grain  de 
verjus  confit. 

Vous  procéderez  de  la  même  manière  pour  les  flans  de 
pommes  d’api  et  de  poires  , en  général. 

On  peut  mettre  dans  la  marmelade  deux  onces  de 
beurre. 

On  fait  de  ces  sortes  de  flans  pour  grosses  pièces  d’entre- 
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mets.  Je  les  ai  détaillées  au  chapitre  des  grosses  pièces  de 
fonds , 4e  partie. 

Flans  aux  cen'ses  de  Montmorency . 

Après  avoir  épluché  deux  livres  debelles  cerises  à courtes 
queues,  vous  les  mettez  dans  un  poêlon  d’office  avec  huit 
onces  de  sucre  en  poudre  , et  lorsqu’elles  sont  presque 
cuites,  vous  les  égouttez  sur  plusieurs  assiettes  ; ensuite 
vous  passez  le  sirop  dans  un  tamis  de  soie , et  le  faites  ré- 
duire à point,  ce  que  vous  apercevez  facilement , lorsqu’il 
commence  à s’attacher  aux  doigts  : alors  vous  y versez 
le  quart  des  cerises  avec  te  suc  qu’elles  ont  rendu  en  égout- 
tant. Faites  réduire  encore  le  sirop,  et  retirez-le  du  feu 
lorsqu’il  forme  la  nappe.  Votre  flan  étant  dressé  selon  la 
règle,  vous  y versez  les  cerises  égouttées  5 ensuite  vous 
le  mettez  au  four  gai  , et  après  trois  quarts-d’heure  , vous 
le  dorez  et  le  glacez  comme  de  coutume.  Au  moment  du 
service,  vous  le  masquez  bien  également  avec  le  quart  des 
cerises  cuites  au  sucre  , et  y joignez  le  sirop  par-dessus. 

Les  flans  de  merises  et  de  bigarreaux  se  font  delà  même 
manière. 

Flans  de  prunes  de  reine-claude. 

Séparez  en  deux  un  demi-cent  de  belles  prunes  de  reine- 
claude  un  peu  fermes  au  toucher  , puis  roulez-en  quarante 
dans  quatre  onces  de  sucre  en  poudre.  Dressez  votre  flan 
de  trois  pouces  de  hauteur,  et  après  l’avoir  pincé  ou  décoré, 
garnissez-le  avec  soin  , en  plaçant  le  plus  près  possible  des 
unes  des  autres  , les  prunes  au  sucre.  Entourez  le  flan  de 
papier  beurré  ; mettez-le  au  four  gai , et  finissez-le  de  la 
manière  accoutumée.  Pendant  qu’il  est  au  four  , vous  faites 
cuire  le  reste  des  prunes  dans  un  quarteron  de  sucre  en 
poudre  et  un  demi  verre  d’eau.  Après  les  avoir  égouttées  , 
vous  faites  réduire  le  sirop  de  la  même  manière  que  le  pré- 
cédent. Ayez  soin  que  vos  prunes  ne  soient  que  blanchies 
dans  ce  sirop , afin  quelles  se  conservent  entières , puis 
ôtez-leur  la  peau. 
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Flans  de  prunes  de  mirabelle. 

Prenez  deux  cents  prunes  vraies  mirabelle  : ouvrez-les 
le  moins  possible  pour  ôter  leur  noyaux  * puis  vous  en  roulez 
les  trois  quarts  clans  quatre  onces  de  sucre  en  poudre;  gar- 
nissez , et  faites  le  flan  comme  les  précédens.  Faites  cuire 
le  reste  des  prunes  avec  quatre  onces  de  sucre  et  un  demi- 
verre  d’eau.  Lorsqu’elles  sont  cuites , et  que  le  sirop  est 
réduit  selon  la  règle,  vous  masquez  le  flan,  et  le  servez 
chaud. 

Flans  d’abricots  glacés . 

Séparez  en  deux  vingt  beaux  abricots  de  plein-vent  ; 
sautez-en  douze  dans  quatre  onces  de  sucre  en  poudre  , et 
garnissez-enleflan , qui  doit  être  dressé  de  deux  bons  pouces 
de  hauteur.  Faites-le  cuire  et  glacer  comme  de  coutume. 

Mettez  dans  un  poêlon  d’office  un  verre  d’eau  et  quatre 
onces  de  sucre  fin;  ajoutez-y  le  reste  du  fruit,  que  vous 
faites  cuire.  Ensuite  faites  réduire  le  sirop  à point;  ôtez  la 
peau  des  abricots  , placez-les  avantageusement  sur  le  flan. 
Au  milieu  de  chaque  moitié  d’abricot,  placez  une  amande 
( d’abricot  ) ; au  moment  du  service  , vous  masquez  avec 
le  sirop  : servez  chaud  ou  froid. 

Vous  procédez  de  même  que  ci-dessus  pourles  flans  de 
pêches  et  de  brugnons. 
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CHAPITRE  XIX. 

DES  ELANS  DE  CRÊME-PATISSIÈRE. 

Flans  de  ci'ême-pâtissière  glacée. 

"V otre  flan  étant  dressé  comme  les  précédens  , vous  l’en- 
tourez d’une  bande  de  papier  de  quatre  pouces  de  hauteur  ; 
ensuite  vous  l’emplissez  d’une  bonne  crème  - pâtissière 
( Voyez  cet  article , 7 e partie  ) ; mais  n’y  mettez  pas  tout-à- 
fiait  autant  de  beurre,  cest  la  seule  différence.  Après  trois 
quarts-d’heure  de  cuisson  , ôtez  la  bande  de  papier , dorez 
la  croûte  du  flan  ; saupoudrez  le  dessus  de  la  crème,  et 
glacez-la  avec  le  fer  à glacer  presque  rouge. 
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Vous  pouvez  garnir  ce  genre  de  flans  avec  tous  les  appa- 
reils contenus  dans  le  chapitre  des  crèmes-pâtissières , ainsi 
qu’avec  la  moitié  de  l’appareil  qui  compose  les  timbales  de 
riz,  de  vermicelle,  de  semoule,  de  sagou,  de  pommes  de 
terre  : vous  garnissez  encore  ces  flans  avec  les  appareils  de 
talmouses,  de  darioles,  de  ramequins  , de  flans  suisse  et  à 
la  milanaise.  En  faisant  cuire  cette  croustade  séparément  , 
vous  pourrez  après  la  garnir  (la  moitié  seulement)  de  tous 
les  appareils  des  soufflets  d’entremets,  et  même  des  fondus. 
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CHAPITRE  XX. 

DES  TOURTES  I)  ENTREMETS  DE  FRUITS. 

Tourtes  d'abricots  glacés. 

Après  avoir  foncé  votre  tourte  de  la  même  manière  que 
les  gâteaux  fourrés  , vous  y placez  aussi  une  bande  de  feuil- 
letage , mais  un  peu  plus  large  et  plus  épaisse.  Ayez  soin 
que  les  deux  extrémités  de  la  bande  se  croisent  de  deux 
bons  pouces,  afin  qtdelle  11e  fasse  point  un  mauvais  effet  à la 
cuisson.  Vous  devez  couper  en  biais  les  deux  bouts  de  la 
pâte,  de  manière  qu’après  les  avoir  placés  l’un  sur  l’autre, 
leurs  joints  se  trouvent  d’égale  épaisseur.  Avant  de  les  sou- 
der, vous  les  mouillez  légèrement , et  les  appuyez  pour  les 
joindre  parfaitement;  appuyez  de  même  le  reste  de  la  bande. 
Ensuite  semez  une  cuillerée  de  sucre  fin  sur  le  fond  de  la 
tourte.  Vous  placez  par-dessus  et  en  couronne  vingt-quatre 
quartiers  d’abricots,  que  vous  avezroulés  dans  quatre  onces 
de  sucre  en  poudre.  Ayez  l’attention  de  ne  point  laisser 
tomber  du  sucre  sur  la  bande,  cela  la  ferait  noircir  à la 
cuisson.  Dorez  le  dessus  de  cette  bande,  et  mettez  la  tourte 
au  four  gai.  Après  dix  minutes  de  cuisson,  regardez  si  la 
bande  s’élève  également , car  quelquefois  il  arrive  qu’elle 
est  arrêtée  par  place  : cela  dépend  de  l’extrême  chaleur  du 
four,  qui  saisit  et  comprime  l’épaisseur  du  feuilletage.  Cela 
fait  le  même  effet , lorsque  le  feuilletage  est  touré  négli- 
gemment. Pour  éviter  cet  inconvénient,  vous  détachez  avec 
la  pointe  du  couteau  la  partie  retenue,  puis  vous  remettez 
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la  tourte  an  four:  cette  opération  doit  se  faire  avec  vitesse  , 
car  il  vaudrait  autant  ne  pas  la  faire.  Lorsque  la  tourte  est 
parfaitement  ressuyée,  vous  la  saupoudrez  dessus  et  autour 
avec  du  sucre  passé  au  tamis,  puis  vous  glacez  à une  flamme 
légère  , que  vous  placez  à la  bouche  du  four. 

Vous  faites  cuire  ensuite  dans  quatre  onces  de  sucre 
et  un  verre  d’eau , huit  gros  abricots  de  plein-vent,  les 
plus  rouges  possibles  ; ensuite  vous  les  égouttez  sur 
deux  assiettes;  vous  en  retirez  les  peaux  et  faites  réduire 
le  sirop  à point.  Cassez  les  noyaux  , émondez  les  amandes* 
Placez  en  couronne  les  moitiés  d’abricots;  arrangez-les 
de  manière  à ce  que  le  côté  le  plus  rouge  s’offre  à la  vue. 
Placez  vos  amandes  , et  ne  masquez  le  tout  avec  le  sirop 
qu’au  moment  du  service. 

On  procédera  de  la  même  manière  que  ci-dessus  pour 
les  tourtes  de  fruits  en  général.  On  garnira  seulement  la 
iourte  de  la  moitié  du  fruit  que  l’on  se  propose  de  mettre 
dedans  ; ensuite  on  fait  cuire  l’autre  moitié  au  sirop  , afin 
afin  que  le  dessus  de  la  tourte  soit  de  meilleure  mine  et 
plus  séduisante  à la  vue. 

On  fait  aussi  ces  bandes  de  tourtes  sans  soudure;  à cet 
effet , vous  abaissez  un  litron  de  feuilletage  de  dix  ou  onze 
pouces  carrés;  ensuite  vous  placez  au  milieu  un  couvercle 
de  casserole  de  sept  pouces  de  diamètre;  puis  vous  coupez 
et  cannelez  la  pâte  de  la  largeur  du  couvercle.  Otez  ce 
couvercle  pour  en  remettre  un  autre  en  place , plus  petit 
de  deux  pouces;  coupez  la  pâte  sans  la  eanneler,  alors 
votre  bande  doit  avoir  un  pouce  de  largeur.  Ployez-la  en 
deux , afin  qu’elle  soit  plus  aisée  à placer. 

Je  préfère  cette  manière  (c’est  le  genre  de  maison)  à la 
précédente,  attendu  que  celle-ci  est  moins  susceptible  de 
se  déformer  à la  cuisson,  et  cela  est  sensible,  puisqu’elle 
est  sans  soudure  ; mais  il  est  des  circonstances  où  on  ne 
peut  se  dispenser  de  les  souder,  comme,  par  exemple, 
dans  nos  boutiques,  où  ion  a une  vingtaine  de  tourtes 
d’entremets  à bander. 
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CHAPITRE  XXL 

DES  VOL-AU-VENT  DE  FRUITS. 

Vol-au-vent  garnis  de  pêches . 

Après  avoir  abaissé  un  litron  de  feuilletage  (à  six  tours) 
ainsi  que  le  précédent , vous  le  coupez  avec  un  couvercle 
de  sept  pouces  de  diamètre.  Mettez-le  sur  une  petite  abaisse 
bien  mince  de  pâte  fine;  dorez  le  dessus , et  avec  la  pointe 
du  couteau  (à  deux  lignes  de  profondeur)  vous  marquez  la 
largeur  d’une  bande  ordinaire.  Mettez  à four  gai;  lorsqu’il 
est  d’une  parfaite  cuisson,  vous  le  videz  et  le  mettez  res- 
suyer au  four  quelques  minutes  , après  quoi  vous  le  sau- 
poudrez dessus  et  autour  de  sucre  fin  ; vous  le  glacez 
à la  flamme  selon  la  règle;  ensuite  vous  prenez  douze 
moyennes  pêches  de  bonne  maturité  et  les  plus  rouges  pos- 
sible. Coupez-les  en  deux  et  faites-les  cuire  dans  un  petit 
sirop  de  six  onces  de  sucre.  Après  les  avoir  égouttés,  vous  en 
séparez  les  pelures,  et  vous  placez  en  couronne  (dans  le 
vol-au-vent)  les  douze  moitiés  de  pêches  les  moins  colo- 
rées , et  sur  celle-ci  vous  placez  de  la  même  manière  le  reste 
du  fruit  et  quelques  amandes  de  pêches  placées  çà  et  là. 
Au  moment  du  service  , vous  masquez  le  fruit  avec  le  sirop, 
qui  sera  réduit  de  la  manière  accoutumée. 

Cette  manière  de  servir  les  fruits  en  vol-au-vent  est  plus 
riche  , plus  élégante  , sans  contredit , que  la  tourte  d’entre- 
mets ; mais  ce  vol-au-vent  est  bien  plus  difficile  à la  cuisson , 
car  si  on  le  vide  avant  sa  cuisson  parfaite  , on  le  voit 
aussitôt  s’abaisser,  devenir  de  pauvre  mine,  et  perdre  ainsi 
en  un  instant  cette  physionomie  qui  le  distingue  d’une  ma- 
nière toute  particulière.  D’un  autre  côté,  il  n’es-t  pas  du 
tout  aisé  à glacer;  enfin,  malgré  son  élégance,  je  préfère 
l’humble  tourte  d’entremets,  sous  le  rapport  qu’elle  est  plus 
onctueuse  , plus  aimable  à manger,  et  que  la  croûte  s’est 
nourrie  en  s’imbibant  du  fruit  à la  cuisson. 

On  fait  des  vol-au-vent  avec  fous  les  fruits  possibles,  de 
la  même  manière  que  ci-dessus. 
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CHAPITRE  XXII. 


DES  TOURTES  D’ENTREMETS  DE  FRUITS  CONFITS. 

Tourtes  de  marmelade  d'abricots  pralinés . 

Foncez  cette  tourte  de  la  manière  décrite  ci-dessus.  Faites 
une  autre  abaisse  de  feuilletage  très-mince;  puis  vous  la 
découpez  selon  votre  idée.  Vous  versez  ensuite  un  pot  de 
marmelade  d’abricots , sur  le  fond  de  la  tourte  ; vous  f étalez 
à huit  lignes  près  du  bord,  que  vous  avez  légèrement 
mouillé.  Placez  rabaisse  découpée  sqr  l’abricot.  Appuyez- 
la,  afin  de  souder  ces  deux  abaisses  , dorez  légèrement, 
mais  seulement  la  pâte  qui  couvre  la  confiture  ; mettez 
dessus  deux  onces  d’amandes  d’avelines  hachées  très- 
fines  , mêlées  avec  deux  onces  de  sucre  fin  et  la  huitième 
partie  d’un  blanc  d’oeuf;  ensuite  mouillez  le  tour  de  l’a- 
baisse, et  placez-y  la  bande,  ainsique  vous  l’avez  fait  aux 
tourtes  décrites  plus  haut.  Après  avoir  doré  le  dessus, 
vous  la  mettez  au  four  gai  : si  vos  amandes  se  coloraient 
trop  vite,  vous  les  masqueriez  d’un  double  rond  de  papier. 
Lorsque  la  tourte  est  cuite  à point,  vous  la  glacez  comme 
de  coutume. 

Lorsqu’on  ne  veut  point  y mettre  d’amandes,  on  dé- 
core le  dessus  de  la  confiture  de  cette  manière  : vous 
faites  une  petite  abaisse  de  feuilletage  très-mince  , que  vous 
saupoudrez  légèrement  de  farine  ; vous  la  pliez  en  deux  , et 
la  coupez  par  petites  bandes  étroites  de  deux  lignes.  Dé- 
pliez ces  petites  bandes  qui  doivent  se  trouver  longues  de 
neuf  à dix  pouces;  ensuite  la  tourte  étant  garnie  d’abri- 
cots , et  mouillés  à l’entour,  vous  posez  une  petite  bande 
en  travers  de  la  marmelade , puis  une  autre  en  croix.  Ap~ 
puyez-les  sur  l’abaisse  qui  n’est  pas  masquée  de  confiture  ; 
vous  les  placez  ( à deux  lignes  de  différence , de  manière 
qu’elle  forme  une  espèce  de  mosaïque)  une  autre  bande  à 
droite  de  la  première  et  une  à gauche;  puis  vous  en  placez 
deux  de  la  même  manière  à l’autre  bande , qui  fait  sa  croix. 
Recommencez  successivement  à placer  une  bande  à droit© 
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tel  une  à gauche  de  chaque  bande  du  milieu  , ensorte  que 
l’abricot  se  trouve  masqué  par  l’entrelacement  de  ces 
bandes  , lesquelles  forment  une  espèce  de  cul  de  panier 
à jour. 

Vous  procédez  de  même  pour  faire  une  étoile , avec  cette 
différence  que  vous  placez  trois  bandes  en  croix;  et  si  vous 
vous  voulez  faire  l’étoile  à huit  pans,  vous  posez^  quatre 
bandes  en  double  croix. 

Les  tourtes  de  fruits  confits  en  général , se  disposent  de 
la  même  manière  que  celle-ci. 
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CHAPITRE  XXIII. 

DES  TOURTES  D’ENTREMETS  DE  CREME. 

Tourtes  à la  moelle  pralinée. 

Après  avoir  foncé  et  posé  la  bande  , ainsi  que  vous  le  pra- 
tiquez pour  les  tourtes  de  fruits , vous  garnissez  (celle-ci 
d’une  bonne  crême-pâtissière  à la  moelle  de  bœuf.  (A  cet 
effet,  opérez  selon  la  recette  décrite  au  chapitre  des  crèmes- 
pâtissières.  T oyez  la  7e  partie.)  Vous  semez  sur  la  crème 
deux  onces  d’amandes  d’avelines , hachées  et  mêlées  avec 
deux  onces  de  sucre  et  un  peu  de  blanc  d’œuf;  ensuite 
vous  dorez  légèrement  le  dessus  de  la  bande,  et  mettez  au 
four  gai.  Terminez  l’opération  de  la  manière  accoutumée; 
servez  chaud. 

Tourtes  aux  rognons  de  veau  et  aux  pistaches. 

Hachez  menu  un  rognon  (rôti)  de  veau  dont  vous  aurez 
retiré  les  parties  fibreuses  ; mêlez -y  gros  comme  un  œuf  de 
la  graisse  du  rognon,  que  vous  joignez  dans  la  dose  de 
crème  décrite  à l’article  crème -pâtissière  au  citron.  ( Voyez 
la  partie.  ) Ensuite  émondez  deux  onces  de  pista- 
ches , et  mêlez-les  avec  une  cuillerée  de  sucre  dans  la 
crème  dont  vous  garnissez  la  tourte;  dorez  légèrement, 
et  mettez-la  au  four.  Servez  chaud. 

Vous  pouvez  masquer  cette  crème  avec  des  amandes 
comme  la  précédente, 
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Vous  faites  aussi  cette  tourte  aux  rognons,  sans  y mettre 
de  pistaches. 

Tourtes  de  crème  aux  épinards  pralinés* 

Après  avoir  épluchés , lavés  et  blanchis  à fond  deux 
grosses  poignées  d’épinards  fraîchement  cueillis , vous  les 
hachez  bien  fin  ; puis  vous  les  mettez  dans  une  casserole 
avec  trois  onces  de  beurre  fin  ; placez  la  casserole  sur  un 
feu  modéré  , et  remuez-les  avec  une  spatule,  afin  d’évapo- 
rer l’humidité.  Vous  y joignez  ensuite  quatre  cuillerées  de 
crême-pâtissière , un  demi-verre  de  crème  double , trois 
onces  de  sucre  en  poudre , deux  de  macarons  amers  pulvé- 
risés , une  pincée  de  fleur  d’orange  pralinée , un  grain  de 
sel.  Amalgamez  le  tout,  et  versez-le  dans  la  tourte  qui  sera 
disposée  selon  la  règle  ; masquez  le  dessus  de  la  crème 
avec  des  amandes  avelines  préparées  de  même  que  les  pré- 
cédentes. Suivez  le  reste  du  procédé  comme  de  coutume. 
Servez  chaud. 

On  peut  faire  cette  tourte  aux  épinards  à la  moelle  et 
aux  rognons. 

On  passe  quelquefois  cette  crème  en  purée  par  l’étamine 
fine.  Lorsqu’on  voudra  faire  des  tourtes  de  crème  au  café, 
au  chocolat , au  cacao  , à la  vanille , à l’orange  , au  citron , 
à la  bigarade  , au  cédrat , à la  fleur  d’orange  pralinée  , à la 
rose  , au  lait  d’amandes  d’avelines,  aux  pistaches  , au  raisin 
de  Corinthe  et  de  muscat,  au  rum  et  au  marasquin,  on 
procédera  ainsi  que  ces  articles  sont  décrits  dans  le  cha- 
pitre des  crèmes-pâtissières . oyez  la  partie.) 

Lorsque  vous  voulez  faire  ces  to'urtes  souillées , vous  j 
mêlez  à l’appareil  trois  blancs  d’œufs  fouettés  bien  fermes  5 ; 
mais  ces  entremêts  demandent  à être  servis  en  sortant  du  1. 
four,  autrement  ils  perdent  leur  qu alité. 

Tourtes  de  crème  à la  manière  anglaise. 

Préparez  votre  tourte  selon  la  coutume,  et  disposez  en- 
suite la  moitié , de  l’appareil  de  la  crême-pâtissière  ordi- 
naire, mais  un  peu  plus  ferme  : mêlez-y  deux  onces  de  beau 
raisin  de  Corinthe  bien  lavé,  deux  de  raisin  muscat,  dont 
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vous  séparez  chaque  grain  en  deux  et  en  ôtez  les  pépins  3 
une  once  de  cédrat  coupé  en  dés , une  demie  de  fleur 
d’orange  pralinée,le  zeste  d’un  citron  râpé  sur  un  peu  de 
sucre , le  quart  d une  noix-muscade  pulvérisée  et  un  demi- 
verre  de  bon  vin  d’Espagne.  Lorsque  le  tout  est  bien  mêlé, 
vous  garnissez  la  tourte  et  la  faites  cuire  de  la  manière 
accoutumée.  Servez-lâ  chaude. 
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CHAPITRE  XXIV. 
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DES  ENTREMETS  DÉTACHÉS,  FOURRÉS  DE  CRÈME  ET  DE  CONFITURE., 
MASQUÉS  DE  GROS  SUCRE , PRALINÉS  ET  GLACÉS. 

Petits  gâteaux  aux  pistaches  glacés. 

Donnez  quatre  tours  à des  parures  de  feuilletage,  si  vous 
en  avez  ; autrement  faites  un  litron  faible  de  feuilletage 
{Voyez  cette  détrempe,  ire  partie)  , et  donnez-lui  dix  tours. 
Abaissez-le  le  plus  mince  possible  en  deux  parties  égales 
( ces  deux  abaisses  doivent  avoir  treize  pouces  de  longueur 
sur  huit  de  largeur).  Mouillez  ensuite  légèrement  une  pla- 
que ou  un  plafond  assez  grand  pour  y placer  une  abaisse  : 
lorsqu’elle  est  y est  placée,  vous  mettez  dessus  l’appareil 
( froid)  de  crème  aux  pistaches  , décrit  au  chapitre  Crème - 
pâtissière , 7e  partie.  Cous  l’étalez  d’égale  épaisseur  et  à six 
lignes  près  du  bord  de  la  pâte , que  vous  mouillez  légère- 
ment tout  au  tour  de  la  crème  5 ensuite  vous  roulez  l’autre 
abaisse  à l’entour  du  rouleau,  et  commencez  à la  placer  sur 
le  bord  de  la  pâte  mouillée  ; vous  la  déroulez  avez  soin  , 
vous  en  masquez  l’appareil , et  appuyez  les  bords  des 
abaisses  l’un  dessus  l’autre  , afin  de  contenir  la  crème  entre 
elles,  et  par  ce  moyen  l’empêcher  de  fuir  à la  cuisson. 
Dorez  légèrement;  puis , avec  la  pointe  du  couteau,  faites 
une  ligne  droite  au  milieu  de  l’abaisse,  mais  ayez  l'attention 
delà  faire  très-peu  profonde,  afin  de  ne  pas  séparer  l’abaisse  , 
qui  ensuite  ferait  un  très-mauvais  effet  au  four.  Vous  pro- 
cédez avec  les  mêmes  soins  en  traçant  encore  trois  lignes 
de  chaque  côté  de  la  première , et  à dix-huit  lignes  de  dis- 
tance entre  elles.  Après  cela?  vous  faites  de  même  une 


228  TROISIEME  PARTIE, 

ligne  droite  au  milieu  des  autres , puis  deux  autres  encore 
et  à trois  pouces  de  distance , de  manière  que  toutes  ces 
lignes  vous  donnent  vingt  - quatre  petits  gâteaux  parfaite- 
ment semblables  en  longueur  et  en  largeur.  Mettez  au 
four  gai,  et  ne  glacez  cet  entremets  que  lorsque  la  pâte  de 
dessous  aura  atteint  une  belle  couleur  jaunâtre.  Le  dessus 
étant  saupoudrez  également  avec  du  sucre  passé  au  tamis 
de  soie , vous  le  glacez  à la  flamme  selon  la  règle.  Lorsque 
vos  gâteaux  sont  refroidis,  vous  les  séparez  en  les  coupant 
selon  les  lignes  décrites  , puis  vous  parez  ensuite  chaque 
petits  gâteaux  séparément. 

On  peut  couper  ces  gâteaux  en  losange  : à cet  effet , 
après  avoir  marqué  les  sept  lignes  droites  , vous  tracez  six 
lignes  inclinées  sur  chacune  d’elles , de  manière  qu’elles 
forment  cinq  losanges  dans  chaque  bande  ; ce  qui  vous 
donnera  trente  petits  gâteaux. 

Vous  les  coupez  également  en  rond  avec  un  coupe-pâte 
de  deux  pouces  de  diamètre;  puis  on  les  coupe  encore  en 
croissant  de  trois  pouces  de  long  sur  dix-huit  lignes  de 
large. 

Vous  aurez  soin  de  cerner  ces  derniers  avec  la  pointe  du 
couteau , après  les  avoir  tracés  avec  le  coupe-pâte. 

Si  vous  voulez  faire  ces  sortes  de  gâteaux  aux  avelines 
ou  aux  amandes  pralinées,  vous  hachez  trois  onces  d’a- 
mandes, et  les  mêlez  avec  un  peu  de  blanc  d’œuf  et  une 
once  de  sucre  fin.  Vous  les  semez  ensuite  sur  les  gâteaux  , 
après  les  avoir  humectés  avec  du  blanc  d’œuf.  Voui  sau- 
poudrez les  amandes  très-légèrement  avec  du  sucre  en 
poudre  . et  vous  marquez  vos  gâteaux  selon  votre  goût , J 
et  de  la  même  manière  que  les  précédens.  Mettez  au  four 
chaleur  modérée  , et  coupez-les  étant  froids. 

Pour  les  faire  au  gros  sucre,  vous  en  semez  en  place 
d’amandes. 

Vous  procéderez  de  la  même  manière  que  ci-dessus  pour 
garnir  ces  sortes  de  gâteaux  de  crème  au  chocolat , au 
café  , à la  vanille , à la  rose  , au  marasquin  , au  mm , aux 
raisin  de  Corinthe  ou  de  muscat,  aux  amandes  amères,  aux 
avelines , aux  pistaches , à la  fleur  d’orange  praiinée , au 
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geste  cle  bigarade,  de  citron,  de  cédrat,  d’orange,  à ia 
moelle  et  aux  rognons  de  veau. 

Petits  gâteaux  fourrés  de  riz  au  raisin  de  Corinthe. 

Après  avoir  préparé  deux  abaisses  , ainsi  que  vous  l’avez 
fait  pour  les  précédentes,  vous  les  garnissez  avec  la  moitié 
de  l’appareil  de  la  timbale  de  riz  aux  raisins  de  Corinthe  ; 
à cet  effet,  vous  suivrez  les  procédés  décrits  à l’article  con- 
signé dans  la  3e  partie.  Vous  finissez  ensuite  vos  gâteaux: 
de  la  même  manière  que  ci-dessus,  glacés  ou  pralinés, 
aux  avelines  ou  aux  amandes  ordinaires , ou  bien  au  gros 
sucre. 

Vous  pouvez  fourrer  ces  gâteaux  avec  toutes  les  sortes 
de  riz  décrits  dans  le  chapitre  des  timbales  de  riz. 

Petits  gâteaux  fourrés  à la  manière  anglaise . 

Lorsque  vos  abaisses  sont  disposées  selon  la  règle,  vous 
les  garnissez  avec  bappareil  décrit  pour  la  tourte  à l’an- 
glaise ( Voyez  cet  article).  Ensuite  vous  finissez  l’opération 
de  la  manière  accoutumée. 

Petits  gâteaux  fourrés  à la  crème  aux  épinards. 

Vous  garnissez  vos  abaisses  avec  l’appareil  de  la  tourte 
à la  crème  d’épinards  qui  se  trouve  décrite  dans  lai  3e  par- 
tie ; puis  vous  suivez  les  procédés  ordinaires  pour  glacer 
ces  gâteaux,  ou  les  praliner  aux  avelines,  aux  amandes 
douces  ou  au  gros  sucre. 

Petits  gâteaux  fourrés  de  marmelade  cl' abricots. 

Votre  abaisse  étant  disposée  selon  la  coutume,  vous  la 
garnissez  avec  un  pot  de  marmelaxle  d’abricots  ; et  après 
avoir  marqué  la  forme  de  vos  gâteaux  (comme  je  l’ai  indi- 
qué au  gâteau  aux  pistaches ) , alors  avec  la  pointe  du  cou- 
teau vous  découpez  le  milieu  de  chaque  petit  gâteau  en 
forme’ d’épi;  je  dis  découper,  parce  que  vous  devez  percer 
la  pâte  (de  dessus  seulement),  et  y marquer  avec  la  pointe 
du  couteau  le  dessin  indiqué , de  manière  qu’il  s’entrouve 
à la  cuisson  , cela  fait  un  très-bon  effet.  Vous  les  cuisez  à 
four  gai  et  les  glacez  ( à la  flamme)  s don  la  règle. 
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Vous  pouvez  également  masquer  ces  gâteaux  avec  des 
amandes  ordinaires , avec  des  avelines  ou  au  gros  sucre. 

V ous  procéderez  de  la  même  manière  que  ci-dessus  pour 
faire  des  gâteaux  fourrés  de  marmelade  de  pommes , de 
poires  , de  coings  , de  pêches , d’ananas  , de  groseilles , d’é- 
pine-vinettes , de  verjus  et  de  cerises. 

Petits  gâteaux fourrés  de  groseilles  rouges. 

Ayez  deux  livres  de  groseilles  rouges  égrenées  dont  les 
pépins  seront  ôtés.  Après  avoir  égoutté  ce  fruit,  vous  le 
mêlez  avec  huit  onces  de  sucre  en  poudre  • vous  en  gar-* 
nissez  aussitôt  vos  abaisses,  lesquelles  seront  disposées  selon 
la  coutume;  ensuite  vous  suivez  l’opération  ordinaire. 

Vous  procéderez  de  même  pour  faire  ces  gâteaux  aux 
groseilles  blanches. 

Petits  gâteaux  fourrés  de  fraises  ou  de  framboises . 

Après  avoir  épluché  un  moyen  panier  de  fraises  de  bon 
fruit , mais  un  peu  ferme  de  maturité  , vous  les  mêlez  avec 
six  onces  de  sucre  fin.  Vous  terminez  vos  gâteaux  de  la 
manière  accoutumée. 

Ces  entremêts  sont  délicieux  ; mais  la  pâte  doit  être  ex- 
trêmement mince. 

Petits  gâteaux  d’abricots  glacés. 

Faites  une  abaisse  de  la  même  dimension  que  les  précé-* 
déniés,  puis  masquez-la  également  avec  un  pot  de  marme-» 
iade  d’abricots,  dont  vous  en  retirerez  les  amandes  suscep- 
tibles de  s’y  trouver.  Mettez  au  four  chaleur  modérée. 
Lorsque  la  pâte  est  bien  ressuyée , vous  retirez  l’entremets 
du  four,  et  lorsqu’il  est  refroidi  , vous  coupez  ces  gâteaux 
selon  les  formes  ordinaires  , c’est-à-dire  en  rond  , en  long , 
en  croissant  et  en  losange.  La  marmelade  d’abricots  se  co- 
lore d’un  glacé  rougeâtre. 

Cet  entremêts  , à la  marmelade  d’abricots  , est  très-* 

agréable. 

Petits  gâteaux  de  marmelade  de  pommes  de  rainette. 

Faites  votre  abaisse  comme  .de  coutume;  masquez-la  do 
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marmelade  de  vingt-quatre  pommes  de  rainette  (que  vous 
aurez  préparées  selon  la  règle)  avec  quatre  onces  de  sucre 
et  le  quart  d’un  pot  de  marmelade  d’abricots  , le  zeste  d’un 
citron  haché.  Vous  saupoudrez  ensuite  légèrement  le  des- 
sus avec  du  sucre  en  poudre.  Mettez  au  four  chaleur  mo- 
dérée. Le  reste  du  procédé  est  le  même  que  ci-dessus. 

Petits  gâteaux  de  pommes  aux  pistaches. 

C’est  la  même  manière  que  ci-dessus.  Lorsqu’ils  sont 
cuits  , vous  masquez  légèrement  la  surface  des  pommes 
avec  un  peu  de  marmelade  d’abricots,  puis  vous  semez 
dessus  quatre  onces  de  pistaches  coupées  en  filets  ; vous 
remettez  au  four  quelques  minutes , afin  que  l’abricot  se 
ressuie.  Lorsqu’il  est  refroidi , vous  détaillez  vos  gâteaux 
selon  les  formes  accoutumées.. 

Petits  gâteaux  de  pommes  bandées. 

Lorsque  l’abaisse  est  garnie  ainsi  que  la  précédente,  et 
que  la  marmelade  est  d’une  égale  épaisseur,  vous  y placez- 
des  petites  bandes  roulées , mais  vous  les  placez  en  travers 
de  l’abaisse,  et  à trois  lignes  de  distance  entr’elles.  Mar- 
quez la  forme  de  vos  gâteaux,  et  mettez-les  au  four  chaleur 
modérée.  Lorsque  la  pâte  de  dessous  est  cuite,  vous  les 
coupez  selon  les  formes  décrites  précédemment. 

Petits  gâteaux  de  pommes  aux  amandes  pralinées. 

La  marmelade  de  pommes  étant  placée  sur  l’abaisse 
comme  ci-dessus  , vous  couvrez  ensuite  la  pomme  avec  des 
amandes  coupées  en  filets.  Après  les  avoir  appuyés  légère-» 
ment,  vous  les  masquez  avec  du  sucre  en  poudre,  puis 
vous  les  mettez  au  four  chaleur  modérée.  Lorsqu’ils  seront 
cuits  ou  refroidis  , vous  les  couperez  de  même  que  les  pré- 
cédons. 

Petits  gâteaux  de  Pithwiers  pralinés. 

Faites  votre  abaisse  comme  de  coutume,  et  masquez-la 
avec  l’appareil  du  gâteau  de  Pithiviers  ordinaire.  Ensuite 
.semez  dessus  quatre  onces  d’amandes  coupées  en  filets  et 
mêlées  avec  deux  onces  de  sucre  en  poudre  3 puis  vous  les; 
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mettez  au  four  chaleur  modérée.  Lorsqu’elle  est  de  belle 
couleur  et  refroidie,  vous  la  coupez  soit  en  croissant,  en 
rond,  en  losange  ou  en  long. 

Petits  gâteaux  de  Pithiviers  aux  avelines . 

Masquez  l’abaisse  de  l’appareil  ( décrit  aux  gâteaux  de 
Pithiviers  aux  avelines)  avec  quatre  onces  d’avelines  hachées 
et  mêlées  avec  deux  onces  de  sucre  en  poudre  et  un  peu 
de  blanc  d’œuf.  Suivez  le  reste  du  procédé  de  la  manièr  e 
accoutumée. 
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CHAPITRE  XXV. 

DES  GIMBLETTES  EN  FEUILLETAGE  PRALINÉES . 

Gimblettes  d'abricots  aux  avelines . 

ü aites  deux  abaisses  de  même  que  les  précédentes  ; mais 
donnez-leur  treize  pouces  carrés,  ensuite  versez  dessus  un 
peu  de  marmelade  d’abricots  5 et,  après  l’avoir  masqué  avec 
l’abaisse  disposée  à cet  effet,  détaillez  vos  gimblettes  avec 
un  coupe-pâte  rond  de  deux  pouces  de  largeur,  ensuite 
videz-les  en  coupant  le  milieu  avec  un  petit  coupe-pâte  de 
huit  lignes  de  diamètre.  Dorez-les  après  légèrement , et 
placez-le  côté  doré  sur  quatre  onces  d’avelines  hachées  et 
mêlées  avec  deux  onces  de  sucre  fin  et  un  peu  de  blanc 
d’œuf.  Au  fur  et  à mesure  que  vous  masquez  ainsi  vos 
gâteaux,  vous  les  placez  sur  une  plaque  ou  sur  un  plafond. 
Lorsque  vous  avez  terminé  ce  travail,  vous  saupoudrez  vos 
avelines  de  sucre  en  poudre.  Mettez  au  four  chaleur  mo- 
dérée 5 servez  chaud  ou  froid  et  de  belle  couleur. 

Gimblettes  de  prunes  aux  amandes. 

Vous  procédez  de  même  que  ci-dessus  5 mais  vous  rem- 
placez l’abricot  par  un  pot  de  marmelade  de  prunes  de 
reine-claude,  puis  vous  hachez  quatre  onces  d’amandes 
douces , et  les  mêlez  avec  deux  onces  de  sucre  et  un  peu 
de  blanc  d’œuf  ; le  reste  du  procédé  est  le  même  que  ci- 
dessus. 
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Gimblettes  dépêchés  aux  pistaches. 

Préparez  vos  abaisses  comme  de  coutume  : garnissez-les 
avec  un  pot  de  marmelade  de  pêches,  et  après  les  avoir 
détaillées  selon  la  règle , mettez  dans  une  petite  terrine 
quatre  onces  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie,  et  presque  la 
moitié  d’un  blanc  d’œuf.  Remuez  bien  ce  mélange  , et  mas- 
quez-le  avec  vos  gâteaux.  Dans  ce  qui  vous  reste  de  glace, 
vous  y joignez  un  peu  de  blanc  d’œuf,  et  roulez  dedans 
quatre  onces  de  pistaches  entières.  Vos  pistaches  étant  en- 
tourées légèrement  de  sucre, vous  les  placez  en  couronnes 
sur  les  gimblettes  , que  vous  remettez  au  four , afin  que  le 
glacé  se  colore  d’un  beau  blond. 

Si  vous  voulez  faire  le  dessus  de  ces  gâteaux  d’un  beau 
vert  printanier , vous  hachez  légèrement  vos  pistaches  5 et 
lorsque  vos  gimblettes  sont  masquées  du  glacé,  vous  semez 
dessus  les  pistaches.  Mettez  au  four  quelques  minutes  , afin 
de  sécher  le  glacé  sans  le  colorer. 

Pour  faire  ces  gimblettes  au  gros  sucre  , c’est  la  même 
manière  de  procéder.  Vous  masqnez  le  dessus. du  glacé 
avec  du  gros  sucre  au  lieu  de  pistaches. 

On  masque  également  ces  sortes  de  gâteaux  au  sucre 
au  cassé  rose  ou  orange  ; et  si  l’on  veut , on  sème  sur  ce 
beau  glacé  des  pistaches  hachées  , du  gros  sucre  ou  du 
raisin  de  Corinthe,  mêlé  avec  du  gros  sucre,  ou  du  gros 
sucre  mêlé  avec  des  pistaches. 
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CHAPITRE  XXVI. 

DES  ENTREMETS  DE  FEETILLETAGE  EN  GÉNÉRAL,  GLACÉS  AU  SUCRE, 
AU  CASSÉ  , PRALINÉS  , MÉRINGUÉS  , AU  GROS  SUCRE  , AUX 
PISTACHES  ET  PANACHÉS. 

i \ 

Petits  vol-au-vent  à la  Chantilly  et  à la  violette » 

Après  avoir  donné  six  tours  à-peu-près  à un  litron  de  feuil- 
letage {Voyez  cette  détrempe,  première  partie),  vous 
rabaissez  à une  ligne  d épaisseur,  puis  avec  un  coupe-pâte 
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cannelé  de  deux  pouces  de  diamètre,  vous  détaillez  rabaisse 
en  une  trentaine  de  petites  abaisses,  que  vous  formez  en- 
suite en  anneaux,  en  coupant  te  milieu  avec  un  coupe-pâte 
de  quinze  lignes  de  largeur  ; et  avec  les  parures  et  le  reste 
du  feuilletage,  vous  faites  une  abaisse  semblable  à la  pré- 
cédente, et  la  coupez  pareillement  avec  le  coupe-pâte  can- 
nelé. Mouillez  légèrement  le  dessus  de  ces  petites  abaisses, 
et  au  fur  et  à mesure  que  vous  les  humectez  , vous  placez 
dessus  un  anneau  , que  vous  appuyez  ensuite  bien  égale- 
ment, afin  de  souder  les  deux  parties.  Lorsque  votre  pâ- 
tisserie est  placée  sur  un  plafond  , vous  la  dorez  comme  de 
coutume,  et  la  mettez  à four  chaud.  Lorsqu’elle  est  presque 
cuite , vous  la  saupoudrez  également  de  sucre  passé  au 
tamis  de  soie;  ensuite  vous  la  glacez  à une  flamme  claire  , 
comme  de  coutume. 

Après  avoir  paré  vos  petits  vol-au-vent  par  dessous  , si 
cela  est  nécessaire,  étant  prêt  à les  servir,  vous  les  garnis- 
sez de  crème  fouettée  à la  violette  ( Voyez  cet  article  , 
f partie  ) , vous  pouvez  garnir  ces  petits  gâteaux  avec 
toutes  sortes  de  confitures. 

Petits  vol-au-vent  glacés  au  gros  sucre  garnis  de  fraises,. 

Vous  faites  de  petits  vol-au-vent  de  même  que  ci-dessus , 
mais  vous  ne  les  glacez  point  à la  flamme;  vous  faites  cuire 
quatre  onces  de  sucre  au  cassé,  puis  vous  y glacez  légère- 
ment le  dessus  des  gâteaux,  et  vous  semez  à mesure  dessus 
du  gros  sucre;  ensuite  vous  épluchez  un  moyen  panier  de 
belles  fraises  , vous  en  retirez  à-peu-près  le  quart  et  les  plus 
mûres,  et  les  pressez  fortementpar  l’étaminefine  , afind’eE 
exprimer  le  suc.  Après  cette  opération , vous  mettez  trois 
onces  de  sucre  avec  ce  qui  est  resté  du  glaçage  des  gâteaux; 
et  lorsque  ce  sucre  est  cuit  au  petit-cassé,  vous  y versez  le 
suc  des  fraises.  Ecumez  ce  mélange  , et  aussitôt  qu’il  com- 
mence à s’attacher  aux  doigts , vous  l’ôtez  du  feu.  Lorsqu  il 
est  prêt  à servir,  vous  garnissez  les  petits  vol-au-vent  des 
fraises  que  vous  aurez  lavées,  s’il  est  nécessaire  ; puis  vous 
les  masquez  avec  le  sirop. 

y 0 us  procéderez  de  la  même  manière  pour  garnir  cet 
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entremets  de  framboises,  de  groseilles  rouges  ou  blanches, 
dont  vous  ôterez  les  pépins. 

Petits  vol-au-vent  printaniers. 

Vous  les  glacez  de  même  que  ci-dessus , au  sucre  (quatre 
onces),  au  cassé;  puis  vous  les  masquez  de  pistaches  ha- 
chées (quatre  onces)  à mesure  qu’ils  viennent  d’être  gla- 
cés. Au  moment  du  service  vous  les  garnissez  de  crème  à la 
Chantilly  à la  vanille  , puis,  au  milieu  de  chaque  petit  vol- 
au-vent  , vous  placez  sur  la  crème  une  belle  fraise  ananas 
ou  autres. 

On  peut  garnir  cet  entremets  de  crème  fouettée  à la  rose , 
a-u  marasquin,  au  rum,  à la  fleur  d’orange  pralinée  nou- 
velle , aux  framboises,  aux  fraises,  au  suc  de  cerises,  de 
groseilles  et  de  verjus  , puis  un  zeste  de  citron , de  cédrat , 
de  bigarade,  d'orange,  aux  amandes  amères,  aux  avelines, 
aux  pistaches,  au  café,  au  chocolat  et  au  cacao. 

Pour  cet  effet  on  consultera  le  chapitre  des  crèmes  fouet- 
tées , f partie. 

Petits  vol-au-vent  à la  crême-plombière  et  au  café. 

Vous  les  glacez  de  même  que  les  précédens  avec  du  sucre 
cuit  ou  cassé;  puis  vous  les  masquez  avec  deux  onces  de 
gros  sucre,  mêlé  avec  deux  onces  de  pistaches  hachées  menu. 
Au  moment  du  service , vous  les  garnissez  d’une  crême- 
plombière  au  café  ( Voyez  cet  article,  f partie);  mais 
afin  que  cette  crème  ne  perde  rien  de  son  moelleux,  vous 
aurez  soin  de  la  laisser  à la  glace  jusqu’au  moment  de  la 
servir. 

On  peut  garnir  ces  petits  vol-au-vent  avec  toutes  les 
sortes  de  crèmes-plombières  décrites  dans  la  f partie. 

Petits  vol-au-vent  au  fromage  bavarois  et  aux  abricots . 

Après  avoir  épluché  et  lavé  deux  onces  de  petit  raisin  de 
Corinthe  , vous  le  faites  sécher  quelques  minutes  à la  bou- 
che du  four,  afin  qu’il  perde  son  humidité;  ensuite  vous  le 
mêlez  avec  deux  onces  de  gros  sucre,  et  vous  en  masquez  le 
dessus  des  petits  vol-au-vent  à mesure  que  vous  les  glaces. 
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Lorsque  vous  êtes  prêt  à les  servir,  vous  les  garnissez  en 
pyramides  avec  du  fromage  bavarois  à l’abricot.  A cet 
effet,  vous  marquerez  seulement  la  moitié  de  cet  appareil, 
tel  qu’il  est  décrit  dans  la  f partie. 

On  procédera,  pour  garnir  ces  petits  entremets  avec  les 
différens  fromages  bavarois  , de  la  manière  contenue  dans 
la  7e  partie. 

Petits  vol-au-vent  garnis  de  crème  fouettée . 

I , 1 ' : ■ 

Apres  les  avoir  glacés  au  sucre  au  cassé  , vous  les  mas- 
quez légèrement  avec  des  anis  de  Verdun  blancs  ou  rouges, 
puis  vous  les  garnirez  de  gelée  fouettée;  mais  ne  faites  que 
la  moitié  de  cet  appareil , tels  que  je  les  ai  décrits  au  cha- 
pitre des  gelées  fouettées , f partie. 

On  pourra  encore  garnir  ces  petits  vol-au-vent  de  crème 
glacée  décrite  dans  la  f partie , ou  de  gelées  de  fruits 
et  liqueurs , sans  négliger  les  crèmes  à la  française , de 
même  qu’avec  les  crèmes-pâtissières.  Mais  pour  rendre  cette 
dernière  garniture  plus  aimable  encore,  on  ne  doit  faire  sa 
crème  qu’au  moment  du  service,  pour  la  verser  bouillante 
dans  les  petits  vol-au-vent , qui  doivent  au  moins  être  tièdes  , 
de  manière  que  ces  excellens  entremets  soient  toujours 
mangés  avec  un  nouveau  plaisir. 

Ce  petit  vol-au-vent  est  véritablement  un  gâteau  privi- 
légié, car  si  je  citais  toutes  les  friandises  dont  ils  est  sus- 
ceptible d être  garni , certainement  je  pourrais  sans  exa- 
gérer, en  porter  la  série  à plus  de  cent  cinquante,  ce  qui 
en  fait  un  entremets  autant  aimable  que  distingué. 

Je  donne  la  préférence  à ces  sortes  de  petits  gâteaux, 
parce  que  le  feuilletage  étant  bien  fait  et  bien  cuit , il  rend 
cette  pâtisserie  très-agréable  h manger,  attendu  quelle  est 
croustillante , qu  elle  a l’extrême  avantage  d’être  légère  et 
facile  à digérer.  D’un  autre  côté,  la  croûte  est  très-mince, 
et  son  intérieur  contient  une  plus  grande  quantité  de  gar- 
nitures (toutes  plus  friandes  les  unes  que  les  autres),  qu’au- 
cun autre  gâteau  que  je  connaisse;  cet  excellent  mets  est  un 
des  plus  délicats  et  des  plus  exquis.  Nos  anciens  en  faisaient 
un  très-grand  cas,  et  le  servaient  souvent. 
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Petits  puits  d’amour  aux  pistaches . 

Âpres  avoir  baissé  le  feuilletage  de  la  même  manière 
que  ci-dessus,  vous  détaillez  vingt-quatre  petites  abaisses  , 
avec  un  coupe-pâte  de  dix-huit  lignes  de  largeur,  rond  et 
uni , ensuite  vous  les  coupez  au  milieu  avec  un  coupe-pâte 
d’un  pouce  de  diamètre.  Vous  détaillez  encore  vingt-quatre 
petites  abaisses  avec  un  coupe-pâte  cannelé  de  deux  pou- 
ces de  largeur,  et  après  les  avoir  placés  sur  un  plafond, 
vous  les  dorez  légèrement,  et  placez  au  milieu  l’abaisse  en 
couronne.  Vous  l’appuyez  également;  vous  dorez  le  des- 
sus et  les  mettez  au  four  chaud  ; lorsqu’elles  sont  cuites  , 
vous  les  laissez  refroidir,  et  après  les  avoir  paré  par-dessus, 
vous  glacez  le  dessus  de  la  couronne  dans  du  sucre  cuit 
au  cassé.  Aussitôt  que  vous  les  sortez  du  poêlon , vous  les 
posez  sur  des  pistaches  hachées  très-fines.  Cette  opération 
terminée , vous  enfoncez  le  fond  du  petit  puits , afin  qu’il 
contienne  davantage  de  confiture.  Après  les  avoir  garnis , 
vous  placez  sur  la  confiture  une  belle  fraise  ananas  (ou  une 
cerise  confite), laquelle  par  son  entourage  de  pistaches,  pro- 
duit un  très-bel  effet. 

Petits  puits  d’amour  au  gros  sucre. 

Vous  procédez  de  la  même  manière  que  ci-dessus,  mais 
vous  les  masquez  de  gros  sucre  au  lieu  de  pistaches.  Vous 
placez  au  milieu  de  la  couronne  un  beau  grain  de  verjus 
confit,  une  cerise  ou  une  fraise. 

On  garnit  ces  petits  gâteaux  de  toutes  sortes  de  confi- 
tures et  de  crèmes  ; on  les  fait  également  en  carré , en 
ovale  ou  en  losange. 

Vous  les  glacez  encore  au  four,  saupoudrés  de  sucre 
fin.  Vous  les  masquez  aussi  de  raisin  de  Corinthe  mêlé 
avec  du  gros  sucre , ou  du  gros  sucre  mêlé  avec  des  pista- 
ches hachées  , ainsi  qu’aux  anis  blancs  ou  roses. 

Petits  gâteaux  en  mosaïque . 

On  nomme  ces  gâteaux  mosaïques  , parce  que  c’est  réel- 
lement  une  mosaïque  à jour  qui  en  fait  l’ornement.  Celte 
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mosaïque  est  ronde  et  de  deux  pouces  de  diamètre  i çtîe 
est  gravée  sur  une  petite  planche  de  bois  de  noyer  de  trois 
pouces  carrés’;  elle  se  compose  de  petites  bandes  d’une 
bonne  ligne  de  largeur  et  autant  de  profondeur,  puis  elles 
sont  séparées  entre  elles  de  deux  petites  lignes  , et  se 
croisent  en  formant  un  petit  treillage  en  losange  ou  en 
carré.  Enfin  toutes  ces  petites  bandes  se  tiennent  par  le 
moyen  d’une  bande  circulaire  qui  les  encadre,  de  deux  pe- 
tites lignes  de  largeur  : ces  petites  bandes  sont  triangulai- 
res , dont  la  pointe  de  l’angle  se  trouve  au  fond  de  la  gra- 
vure. Je  donne  ces  détails,  afin  que  les  personnes  qui  11e 
les  connaissent  pas  puissent  les  faire  graver  d’après  cet 
exposé. 

Manière  de  s en  servir.  Faites  une  abaisse  d’une  ligne 
d’épaisseur  avec  de  la  pâte  à dresser  les  pâtés  chauds.  Dé- 
taillez~ia  en  une  trentaine  de  petites  abaisses , avec  un 
coupe-pâte  uni  de  deux  pouces  de  diamètre;  saupoudrez 
légèrement  de  farine  la  pâte  et  la  mosaïque;  appuyez  la 
pâte,  afin  de  l’incruster  dans  la  gravure /puis  vous  passez 
légèrement  la  lame  du  couteau  entre  la  pâte  et  la  planche; 
ensuite  avec  la  pointe  du  couteau  vous  levez  une  partie  du 
bord  de  la  mosaïque  , puis  avec  le  bout  des  doigts  vous  la 
séparez  de  la  planche,  de  manière  que  l’abaisse  se  trouve 
découpée  de  l’empreinte  parfaite  de  la  gravure.  Vous  pro- 
céderez de  la  même  manière  pour  lever  successivement 
toutes  vos  mosaïques. 

Ayez  un  litron  de  feuilletage  à six  tours , et  après  l’avoir 
abaissé  de  deux  bonnes  lignes  d’épaisseur,  vous  le  détaillez 
avec  un  coupe-pâte  cannelé  de  deux  pouces  de  diamètre  ; 
vous  en  placez  trente  sur  une  plaque  que  vous  aurez  lé- 
gèrement mouillée;  ensuite  vous  humectez  le  bord  des 
abaisses  , et  posez  au  milieu  de  chacune  d’elles  le  quart 
d’une  cuillerée  de  marmelade  d’abricots,  de  pêches  , d’ana- 
nas ou  de  coings.  Arrangez  également  cette  marmelade  et 
masquez-la  avec  une  mosaïque  que  vous  appuyez  ensuite 
sur  l’abaisse,  afin  de  les  unir  pour  contenir  entr’elles  la 
confiture  ; dorez  légèrement  et  mettez  au  four  chaud.  Lors- 
qu’elles sont  cuites  de  belle  couleur  et  prêtes  à servir,  vous 
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masquez  les  mosaïques  avec  du  sirop  de  pommes,  de  gro- 
seilles, de  cerises  ou  de  verjus,  ou  simplement  du  sirop 
ordinaire. 

Mosaïques  glacées  au  sucre  rose . 

Lorsque  vos  mosaïques  ont  été  préparées  et  cuites  de  la 
même  manière  que  les  précédentes  , vous  faites  cuire  quatre 
onces  de  sucre  au  cassé,  dans  lequel  vous  aurez  joint  une 
petite  infusion  de  cochenille  ; vous  y glacerez  le  dessus  des 
mosaïques. 

Mosaïques  aux  pistaches . 

Après  avoir  pilé  quatre  onces  de  pistaches , vous  les 
broyez  avec  le  quart  dun  pot  de  marmelade  d’abricots  , et 
garnissez  de  ce  mélange  vos  mosaïques , que  vous  aurez 
préparées  selon  la  règle.  Lorsqu’elles  sont  cuites,  vous  les 
glacez  de  même  que  ci-dessus  (vous  n’y  mettez  point  de 
cochenille)  , et  au  fur  et  à mesure  que  vous  les  sortez  du 
poêlon,  vous  roulez  le  bord  de  la  mosaïque  sur  des  pis- 
taches hachées,  de  sorte  que  cette  couronne  de  verdure 
rende  plus  brillant  encore  le  milieu  du  glacé. 

Mosaïques  aux  avelines  et  au  gros  sucre . 

Vous  suivez  les  mêmes  procédés  décrits  précédemment, 
en  pesant  quatre  onces  d’avelines  grillées  en  place  de  pis  - 
taches; après  les  avoir  glacées  de  sucre  au  cassé,  vous  rou- 
lez le  bord  de  la  mosaïque  sur  du  gros  sucre  , de  manière 
que  le  glacé  se  trouve  encadré  du  gros  sucre  , ce  qui  pro- 
duit un  très-bel  effet. 

Pour  faire  ces  mosaïques  aux  amandes  amères,  vous  pi- 
lerez une  once  de  ces  amandes,  et  trois  de  douces;  le  reste 
de  l’opération  est  la  même  chose  que  ci-dessus. 

Tartelettes  mosaïques  à la  marmelade  dépêchés. 

Après  avoir  fait  trente  mosaïques  pareilles  aux  précé- 
dentes , vous  foncez  trente  moules  à tartelettes  avec  de  pe- 
tites abaisses  de  feuilletage  à dix  tours , de  deux  pouces  de 
largeur  et  d’une  bonne  ligne  d’épaisseur;  vous  les  garnissez 
de  marmelade  de  pêches ; et  les  mouillez  légèrement  sur  le 
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bord;  vous  y placez  ensuite  la  mosaïque,  et  la  soudez  a\ï 
bord  de  la  tartelette.  Dorez  et  mettez  au  four  chaud.  Après 
être  retirées  du  four,  vous  les  masquez  de  sirop  de  sucre 
ou  de  confitures. 

Vous  procéderez  de  la  même  manière  pour  faire  ces 
sortes  de  tartelettes  à la  marmelade  d’abricots , d’ananas  , 
de  coings,  de  poires,  de  pommes  d’api  et  de  rainette,  à la 
vanille  ; vous  glacerez  ces  entremets  au  sucre  au  cassé 
rose,  blanc,  ou  au  caramel. 

Tartelettes  mosaïques  de  cerises  confites. 

r 

Egouttez  deux  pots  de  cerises;  foncez  vos  tartelettes 
comme  de  coutume , et  après  les  avoir  garnies  chacune  de 
huit  ou  neuf  cerises,  vous  les  masquez  de  même  que  ci- 
dessus  avec  une  mosaïque.  Dorez-les  et  mettez-les  au  four 
chaud.  Lorsqu’elles  sont  cuites , vous  les  masquez  légère- 
ment du  sirop  de  cerises. 

C’est  la  même  manière  de  procéder  pour  les  faire  au 
verjus. 

Tartelettes  mosaïques  aux  pistaches  glacées . 

Après  avoir  émondé  et  lavé  huit  onces  de  pistaches  , vous 
en  pesez  six  (hachez  le  reste)  que  vous  mêlez  avec  presque 
un  pot  de  confitures  d’abricots  ; ensuite  vos  tartelettes 
étant  terminées  de  la  manière  accoutumée,  et  cuites  de 
même , vous  les  glacez  au  sucre  au  cassé , et  a mesure 
vous  semez  dessus  les  pistaches  hachées  ; mettez-enpeu  sur 
chacune  d'elles,  afin  d’en  avoir  assez  pour  le  tout. 

Tartelettes  mosaïques  aux  avelines  glacées . 

Pilez  huit  onces  d’amandes  d’avelines , et  mêlez-ies  avec 
un  pot  de  marmelade  d’abricots  ; garnissez , finissez  et 
cuisez  vos  tartelettes  comme  de  coutume;  puis  glacez-les 
au  sucre  au  cassé  $ et  semez  dessus  du  gros  sucre. 

Tartelettes  mosaïques  aux  amandes  amères  glacées . 

Pilez  parfaitement  trois  onces  d’amandes  douces  et  une 
once  d’amères  ; le  reste  de  l’opération  est  absolument  la 
même  chose  que  ci-dessus. 
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Tartelettes  mosaïques  glacées  au  raisin  de  Corinthe. 

4 f 

Après  avoir  nettoyé  huit  onces  de  raisin  de  Corinthe, 
Vous  en  mêlez  six  avec  un  pot  de  marmelade  d’abricots, 
et  terminez  vos  tartelettes  selon  la  règle.  Lorsqu’elles  sont 
cuites,  vous  les  glacez  au  sucre  au  cassé,  et  semez  des- 
sus des  raisins  de  Corinthe  lavés  et  séchés  au  four,  afin 
de  leur  ôter  leur  humidité , et  qu’ils  puissent  s’attacher  au 
glacé. 

Tartelettes  mosaïques  de  pommes  pralinées  à la  vanille. 

Epluchez  douze  pommes  de  rainette,  et  faites-les  cuire 
avec  quatre  onces  de  sucre  et  une  demi-gousse  de  vanille 
hachée  très-fine  ; votre  marmelade  de  pommes  étant  dessé- 
chée à point,  vous  la  laissez  refroidir;  ensuite  vous  y 
mêlez  deux  cuillerées  de  marmelade  d’abricots.  Garnissez- 
en  vos  tartelettes,  lesquelles  seront  foncées  selon  la  règle; 
vous  masquez  ensuite  vos  trente  tartelettes  avec  des  mo- 
saïques que  vous  dorez  et  masquez  avec  quatre  onces  d’a- 
mandes douces,  hachées  et  mêlées  avec  deux  onces  de 
sucre  en  poudre,  et  le  demi-quart  d’un  blanc  d’œut. Vous 
appuyez  légèrement  ces  amandes  dessus  et  autour  des  tar- 
telettes; vous  les  saupoudrez  de  sucre  en  poudre,  et  les 
mettez  au  four  chaleur  modérée.  Lorsqu’elles  sont  colo- 
rées dessus  et  dessous  d’une  belle  teinte  rougeâtre  , vous 
les  ôtez  du  four. 

Pour  les  praliner  aux  avelines,  vous  hacherez  quatre 
onces  d’amandes  d’avêlines  en  place  d’amandes  ordinaires  ; 
voilà  toute  la  différence. 

On  procédera  de  la  même  manière  pour  praliner  aux 
avelines  ou  aux  amandes  les  tartelettes  de  marmelade  d’a- 
bricots, de  pêches,  d’ananas,  de  coings,  de  pommes  d’api, 
de  poires , de  cerises  , de  verjus  , ainsi  que  celles  de  pis- 
taches et  d’abricots  , ou  d’avelines  et  d’abricots  , telles  que 
1 je  les  ai  décrites  à l’article  précédent. 

Vous  pouvez  encore  masquer  ces  sortes  de  tartelettes  de 
celte  manière  : Lorsque  votre  entremêts  est  cuit,  vous  mas- 
quez un  peu  épais  le  dessus  des  tartelettes  avec  un  blanc 
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d’œuf  fouetté , et  y mêlez  une  cuillerée  de  sucre  fin  ; après 
les  avoir  saupoudré  de  sucre , vous  semez  dessus  du  gros 
sucre  ou  des  pistaches , ou  des  raisins  de  Corinthe  mêlés 
avec  du  gros  sucre  ; ensuite  vous  ies  remettez  au  four  pour 
y prendre  couleur. 

Petits  gâteaux  renversés  à la  gelée  de  groseilles. 

Abaissez  un  litron  de  feuilletage  à sept  tours  ( Voyez  cet 
article,  première  partie),  à une  ligne  d’épaisseur;  puis 
vous  le  détaillez  avec  un  coupe-pâte  de  deux  pouces  de  dia- 
mètre 3 et  après  bavoir  mouillé  très-légèrement , vous  le 
pliez  en  deux , et  appuyez  dessus  avec  le  bout  des  doigts. 
Rangez  les  deux  parties  en  vingt-quatre  sur  un  plafond  un 
1 peu  mouillé  ; mettez-les  à deux  pouces  de  distance  les  unes 
des  autres  ; puis  après  les  avoir  dorés , vous  les  mettez  au 
four  chaud.  Lorsqu’ils  sont  presque  cuits,  vous  les  saupou- 
drez de  sucre  fin  , et  les  glacez  au  four  à la  flamme. 

Au  moment  du  service , vous  placez  sur  chacun  d’eux 
un  filet  de  belle  gelée  de  groseilles  roses. 

Petits  gâteaux  renversés  glacés  aux  pistaches. 

A 

Faites-les  de  la  même  manière  que  les  précédens , et 
ôtez-les  du  four  sans  ies  saupoudrer  de  sucre  3 alors  faites 
cuire  au  cassé  ( Voyez  cet  article,  8e  partie)  quatre  onces 
de  sucre.  Trempez-y  légèrement  le  dessus  des  gâteaux;  et 
à mesure  que  vous  les  sortez  du  poêlon , vous  semez  dessus 
des  pistaches  coupées  en  filets. 

Vous  procéderez  de  même  pour  «les  masquer  de  gros 
sucre  , ou  raisin  de  Corinthe  mêlé  de  gros  sucre  , de  même 
du  gros  sucre  mêlé  de  pistaches  hachées. 

Puis  vous  les  glacez  de  même  avec  du  sucre  rose  au 
safran  ou  au;  caramel  3 le  gros  sucre  fait  un  bel  effet  sur 
ces  trois  couleurs. 

Canapés  garnis  d’ abricots . 

Donnez  sept  tours  et  demi  à un  litron  de  feuilletage 
{ Voyez  cet  article,  ire  partie) , et  en  le  tourant , vous  le 
disposez  comme  pour  une  bande  de  tourte  d’entremêts.  Ce 
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feuilletage  doit  avoir  trois  pouces  de  largeur  sur  deux  pe- 
tites lignes  d’épaisseur  5 coupez  vos  canapés  avec  la  pointe 
du  couteau  , en  leur  donnant  trois  bonnes  lignes  de  lar- 
geur ; ensuite  vous  les  placez  du  côté  coupé  sur  la  plaque. 
Vous  en  rangerez  cinquante,  et  les  mettrez  à deux  pouces 
de  distance  les  uns  des  autres  (ces  sortes  de  gâteaux  ne  se 
dorent  point).  Mettez-les  à four  chaud  5 lorsqu’ils  sont  co- 
lorés bien  blond , vous  les  saupoudrez  de  sucre  fin , et  les 
glacez  à la  flamme , et  aussitôt  qu’ils  sont  sortis  du  four , 
vous  les  détachez  et  les  changez  de  plafond. 

Lorsqu’ils  sont  prêts  à servir,  vous  les  masquez  légère- 
ment avec  de  la  marmelade  d’abricots  , puis  vous  les  dresser 
en  couronnes. 


Canapés  aux  pistaches  garnis  de  gelée  de  pommes. 


! 


Vous  les  faites  comme  les  précédens.  Lorsqu’ils  sont  gla- 
cés , vous  fouettez  un  blanc  d’œuf  et  le  mêlez  avec  une 
once  de  sucre  fin  ; vous  masquez  légèrement  le  pourtour 
des  canapés , et  les  masquez  ensuite  de  pistaches  hachées 
très-fines.  Vos  gâteaux  ainsi  préparés,  vous  les  mettez  deux 
minutes  seulement  au  four  ; lorsqu’ils  sont  refroidis , vous 
les  garnissez  avec  de  la  gelée  de  pommes.  Cet  entremets 
est  très-distingué. 

Vous  procéderez  de  même  pour  les  entourer  au  gros 
sucre  : vous  garnissez  alors  ceux-ci  de  gelée  de  groseilles 
roses.  Vous  les  garnirez  aussi  avec  toutes  les  sortes  possibles 
de  confitures. 

Vous  pouvez  encore  les  garnir  de  marmelade  de  coings  , 
de  poires  , de  pommes  ; vous  les  masquerez  ensuite  avec  un 
peu  de  gelée  de  pommes. 

Vous  pouvez  aussi  masquer  ces  sortes  de  gâteaux  de 
toutes  sortes  de  glaces  royales  de  couleur. 


Petits  gâteaux  d9  abricots . 

Donnez  sept  tours  à un  litron  de  feuilletage,  et,  après 
l’avoir  abaissé  à une  ligne  d’épaisseur  et  de  quinze  pouces 
de  longueur,  placez  dessus  et  à deux  pouces  près  du  bord 
de  l’abaisse  six  fois  le  quart  d’une  cuillerée  de  marmelade 
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d’abricots , c’est-à-dire  à six  reprises  differentes  et  à deux 
pouces  et  demi  de  distance  les  uns  des  autres.  Mouillez  lé- 
gèrement le  tour  de  la  pâte  où  est  placée  la  confiture;  ployez 
le  bord  de  l’abaisse  de  deux  pouces  de  largeur;  appuyez  la 
pâte  à l’entour  de  la  confiture,  afin  de  souder  les  deux 
abaisses  et  quelles  contiennent  parfaitement  entr’elles  la 
marmelade  d’abricots.  Vous  les  détaillez  ensuite  avec  un 
coupe-pâte  cannelé  de  deux  pouces  et  demi  de  diamètre; 
mais  vous  ne  coupez  vos  gâteaux  que  demi-circulaires, 
c’est-à-dire  qu’avec  la  moitié  du  coupe-pâte  vos  gâteaux  doi- 
vent avoir  deux  petits  pouces  de  largeur  sur  deux  et  demi 
de  longueur.  Vous  recommencez  quatre  fois  cette  opéra- 
tion , ce  qui  vous  donnera  vingt-quatre  gâteaux.  Placez-les 
à deux  pouces  de  distance  les  uns  des  autres  sur  une  pla- 
que légèrement  mouillée,  et,  après  les  avoir  dorés  comme 
de  coutume  , vous  les  mettez  à four  chaud  ; lorsqu’ils  sont 
presque  cuits,  vous  les  saupoudrez  de  sucre,  ensuite  vous 
les  glacez  à la  flamme. 

Petits  livrets  cT abricots . 

Vous  les  préparez  absolument  de  même  que  ci-dessus; 
vous  les  coupez  avec  la  pointe  du  couteau , et  leur  donnez 
deux  pouces  et  demi  de  longueur  sur  dix-huit  de  largeur. 
Vous  suivrez  le  reste  du  procédé  comme  il  est  dit  précé- 
demment. 

Si  vous  humectez  le  dessus  de  ces  petits  livrets  avec  du 
blanc  d’œuf,  et  que  vous  les  masquiez  ensuite  de  sucre 
écrasé  , vous  les  ferez  cuire  à four  chaleur  modérée.  Ces 
gâteaux  s’appellent  alors  des  feuillantines . 

Vous  pouvez  garnir  les  trois  espèces  de  gâteaux  décrits 
ci-  dessus  , avec  toutes  sortes  de  marmelades  de  fruits,  et 
avec  les  diverses  crèmes  - pâtissières  contenues  dans  la  7e 
partie. 

Petits  cannelons  glacés  et  garnis  de  gelée  de  pommes. 

Abaissez  un  demi-litron  de  feuilletage  à dix  tours  ; don- 
nez à cette  abaisse  dix-huit  pouces  carrés  , et  détaillez-la 
en  vingt-quatre  petites  bandes  de  neuf  lignes  de  largeur  : 
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ayez  près  de  vous  vingt-quatre  petites  colonnes  de  bois  de 
hêtre  tourné  , de  six  pouces  de  longueur  sur  six  lignes  de 
diamètre , et  qu’ils  perdent  une  ligne  de  fût  d’un  bout  à 
l’autre  , afin  que  le  bout  le  plus  petit  quitte  plus  facilement 
la  pâte  quand  elle  sera  cuite.  Beurrez  ensuite  légèrement 
ces  colonnes , puis , après  avoir  humecté  six  bandes  de 
feuilletage  seulement,  vous  commencez  avec  le  bout  d’une 
bande  à masquer  le  bout  le  plus  mince  d’une  colonne,  en 
tournant  la  colonne  de  manière  que  vous  formiez  une  es- 
pèce de  vis  tournante,  de  quatre  pouces  de  longueur  5 
vous  suivez  les  mêmes  procédés  pour  le  reste  des  colonnes, 
que  vous  placez  sur  deux  plaques,  à deux  pouces  de  dis- 
tance entre  elles.  Dorez  légèrement  le  dessus , et  mettez 
au  four  chaud.  Lorsque  ces  cannelons  sont  cuits  de  belle 
couleur,  vous  les  saupoudrez  de  sucre  fin  et  les  glacez  au 
four  à la  flamme  selon  la  règle  5 aussitôt  qu’ils  sont  sortis 
du  four , vous  ôtez  les  colonnes  , et  placez  au  fur  et  à me- 
sure les  cannelons  sur  un  plafond  froid.  Au  moment  du 
service,  vousles  garnissez  de  gelée  de  pommes,  ou  de  telles 
confitures  que  vous  voudrez  employer, 

Cannelons  pralinés  aux  avelines. 

Hachez  très-fin  quatre  onces  d’amandes  d’avelines , ei 
mèlez-les  avec  deux  onces  de  sucre  et  le  demi-quart  d’un 
blanc  d’œuf;  vos  cannelons  étant  préparés  de  même  que 
ci-dessus  et  prêts  à mettre  au  four,  vous  les  placez  tour-à- 
tour  du  côté  doré  sur  les  avelines , afin  de  les  masquer  de 
ce  mélange  ; et  au  fur  et  à mesure  , vous  avez  soin  de  les 
replacer  à la  même  place  qu’ils  tenaient  sur  le  plafond  où 
ils  étaient  rangés.  Mettez  au  four  chaleur  modérée,  donnez- 
leur  une  belle  couleur  jaunâtre , et  terminez  l’opération 
comme  la  précédente. 

Cannelons  au  gros  sucre. 

Vous  les  préparez  selon  la  règle,  et  après  les  avoir  ter- 
minés, vous  les  posez  du  côté  doré  sur  du  gros  sucre,  et 
aussitôt  qu’ils  sont  tous  masqués , vous  les  mettez  au 
four  chaleur  modérée.  Etant  cuits  bien  blonds,  vous  ôtes 
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les  colonnes , et  finissez  le  reste  du  procédé  comme  de 

coutume. 

Çannelons  meringués  aux  pistaches . 

Vous  mettez  vos  çannelons  à four  chaud,  lorsqu’ils  sont 
dorés  seulemens;  ensuite  vous  les  cuisez  de  belle  couleur. 
Une  heure  après  être  réfroidis,  vous  fouettez  un  blanc 
d’œuf  que  vous  mêlez  avec  une  once  de  sucre  ; masquez  lé- 
gèrement six  çannelons  de  ce  mélange  : saupoudrez-les  en- 
suite de  sucre  fin,  et  masquez -le  de  pistaches  (quatre  on- 
ces) coupées  en  filets.  Lorsque  tous  vos  çannelons  sont 
ainsi  préparés,  vous  les  remettez  au  four  quelques  minutes, 
afin  qu’ils  se  colorent  légèrement  \ suivez  l’opération  de  la 
manière  accoutumée. 

Çannelons  meringues  au  raisin  de  Corinthe . 

Lorsque  vos  çannelons  sont  masqués  comme  ci-dessus 
de  blanc  d’œuf  et  de  sucre , vous  y semez  deux  onces 
de  gros  sucre,  mêlé  avec  deux  onces  de  raisin  de  Co- 
rinthe , bien  lavé  et  séché  ensuite  à la  bouche  du  four. 
Suivez  le  reste  du  procédé  comme  je  l’ai  décrit  précédem- 
ment. 

Çannelons  méringués . 

Fouettez  deux  blancs  d’œufs  , et , après  les  avoir  mêlés 
avec  deux  cuillerées  de  sucre  fin  , vous  en  masquez  vos 
çannelons  comme  de  coutume.  Ensuite  vous  écrasez  quatre 
onces  de  sucre  pour  en  masquer  les  çannelons  que  vous 
mettez  à four  doux.  Donnez  une  belle  couleur  blonde,  et 
lorsqu’ils  sont  retirés  du  four,  vous  ôtez  à l’instant  les  co- 
lonnes des  çannelons.  Au  moment  du  service,  vous  les 
garnissez  selon  la  règle. 

Petites  bouchées  glacées  à la  pâtissière. 

Après  avoir  donné  dix  tours  à un  litron  de  feuilletage , 
vous  en  faites  une  abaisse  de  l’épaisseur  d’une  bonne  ligne  ; 
puis  vous  la  détaillez  avec  un  coupe-pâte  rond  - uni  de 
deux  petits  pouces  de  diamètre.  Vous  coupez  ensuite  une 
trentaine  de  ces  petites  abaisses  en  forme  d'anneaux  avec 
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un  petit  coupe-pâte  de  quinze  lignes  de  largeur;  puis  avec 
toutes  les  parures  , vous  faites  une  abaisse  pareille  à la  pré- 
cédente , et  la  détaillez  de  même.  Mouillez  légèrement  le 
dessus  de  ces  fonds  pour  y placer  les  anneaux,  et  appuyez- 
les  également;  humectez  (très-peu  ) les  dessus,  au  fur  et  h 
mesure  que  vous  les  finissez.  Lorsqu’ils  sont  terminés  , et 
que  leur  humidité  se  trouve  presque  sèche , vous  les  sau- 
poudrez alors  légèrement  et  également  de  sucre  en  poudre. 
Vous  les  placez  à distance  égale  sur  un  plafond,  et  les  met- 
tez au  four  gai. 

Cette  cuisson  n’est  pas  très-aisée,  en  ce  que  le  sucre  se 
fond  et  se  colore  à mesure  que  la  cuisson  s’opère.  Lorsque 
ces  gâteaux  sont  d’une  parfaite  cuisson,  leur  glacé  doit  être 
d’un  beau  brillant  rougeâtre  , ressemblant , en  quelque  fa- 
çon, au  glacé  du  sucre  cuit  (au  poêlon)  au  caramel. 
Vous  garnissez  vos  petites  bouchées  de  confitures  de  toute 
espèce , ainsi  qu’avec  les  crèmes  fouettées  ( Voyez  par- 
tie. ) 

Vous  procéderez  de  la  même  manière  que  ci-dessus  pour 
faire  ces  petites  bouchées  de  forme  carrée  , ovale , en 
losange  et  en  croissant. 

Petites  bouchées  meringuées  aux  pistaches. 

Vos  gâteaux  étant  disposés  comme  les  précédens  , vous 
semez  dessus  du  sucre  fin , mais  sans  humecter  la  pâte. 
Mettez-les  au  four  chaleur  modérée  : le  dessus  de  ces  bou- 
chées doit  être  d’un  beau  blond. 

Mêlez  ensuite  quatre  onces  de  sucre  fin  avec  trois  blancs 
d’œufs  fouettés  , et  masquez  légèrement , avec  ce  mélange, 
le  bord  de  six  bouchées,  et  glacez-les  de  sucre  fin.  Ayez 
ensuite  tout  prêt  quatre  onces  de  pistaches  émondées,  dont 
vous  aurez  coupé  chacunes  d’elles  en  travers  et  en  biais , 
de  manière  que  chaque  moitié  étant  posée  sur  le  côté 
coupé,  doive  s’incliner;  vous  les  placez  ainsi  en  cou- 
ronne sur  le  bord  des  bouchées,  ensorte  que  la  perle 
de  pistaches  se  trouve  penchée  sur  le  bord  extérieur  du 
gâteau. 

Votre  entremets  étant  terminé,  vous  le  mettez  au  four 
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quelques  minutes  pour  que  le  blanc  d’œuf  s y colore  légè- 
rement; puis  , après  avoir  remué  le  reste  du  blanc  d’œuf  , 
vous  en  faites  trente  petites  méringues  , que  vous  formez 
en  coquille  de  limaçon  sur  du  papier.  Lorsque  vous  avez 
saupoudré  de  sucre  fin  , et  que  ce  sucre  est  fondu  par  l’hu- 
midité de  la  meringue  , vous  les  placez  sur  une  planche,  et 
les  mettez  au  four  chaleur  douce.  Lorsqu’elles  sont  de 
belle  couleur,  vous  les  séparez  du  papier , placez  le  côté 
coloré  sur  un  plafond  , et  les  remettez  au  four  pour  sécher 
intérieurement. 

Au  moment  du  service,  vous  garnirez  vos  bouchées  de 
crêmq  fouettée  aux  pistaches  (Ployez  cet  article,  7e  partie), 
puis  vous  couvrez  chaque  gâteau  avec  une  moitié  de  mé- 
lingue. 

On  peut,  après  avoir  masqué  les  bords  de  ces  bouchées 
de  blanc  dœuf , les  masquer  de  nouveau  de  gros  sucre  ou 
de  pistaches  hachées  très-fines.  Ces  deux  genres  de  bordures 
font  un  bel  effet. 

On  peut  également  garnir  l’intérieur  de  toutes  les  crèmes 
et  confitures  possibles. 

Petites  bouchées  perlées. 

Vos  bouchées  étant  cuites  comme  les  précédentes  , vous 
prenez  ( fouettés)  deux  blancs  d’œufs  bien  fermes,  et  les 
mêlez  avec  quatre  cuillerées  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie: 
quand  ce  mélange  est  bien  amolli , vous  en  masquez  six 
bouchées  seulement;  puis , avec  du  blanc  d’œuf,  vous  for-* 
mez  , avez  la  pointe  du  couteau , des  perles  grosses  comme 
un  beau  grain  de  raisin  (ou  plus  petites)  , et  les  posez  au 
fur  et  à mesure  en  couronnes  sur  le  masqué  et  à quatre 
lignes  de  distance  entre  elles.  Ensuite  vous  les  saupoudrez 
légèrement  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie.  Suivez  de 
la  même  manière  pour  le  reste  de  l’entremets  , et  mettez- 
le  au  four  pour  y sécher  seulement  le  blanc  d’œuf;  mais 
ayez  soin  qu’il  conserve  sa  blancheur.  Lorsqu’il  est  re* 
froidi,  vous  mettez  entre  chaque  perle  une  plus  petite  de 
gelée  de  groseilles  roses;  ce  qui  fait  le  plus  joli  effet  possi- 
ble : 011  croit  voir  un  petit  bracelet  entouré  de  perles  et  de 
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rubis.  Garnissez  l’intérieur  de  marmelade  d’abricots  , de 
gelée  de  pommes  , de  crème  aux  pistaches  , ou  aux  roses 
tendres. 

Pour  les  garnir  à la  gelée  de  groseilles  roses  , au  verjus  , 
à la  gelée  de  pommes  , vous  mettez  une  petite  perle  de 
marmelade  d’abricots  en  place  de  la  groseille  rose. 

U11  jour  j’eus  la  patience  de  glacer  au  sucre  au  cassé 
des  grains  de  raisin  de  Corinthe  bien  égaux  en  grosseur, 
et  que  j’avais  placés  entre  chaque  petite  perle.  Je  fus  un 
peu  long,  il  est  vrai;  mais  cet  entremets  étant  garni  de 
belle  gelée  de  groseilles  roses,  fut  d’une  grande  beauté.  On 
pourrait  dans  des  momens  de  loisir,  garnir  de  la  même 
manière  les  entremets  qui , en  général , sont  ornés  de 
perles. 

Petites  bouchées  perlées  au  raisin  de  Corinthe . 

Lorsque  vos  bouchées  sont  perlées  et  glacées  de  sucre 
comme  les  précédentes , vous  placez  au  milieu  de  chaque 
petite  perle  un  petit  grain  de  raisin  de  Corinthe,  puis 
encore  un  grain  entr’elles , et  les  mettez  sécher  quelques 
minutes  au  four.  Après  être  refroidi,  vous  masquez  les 
grains  de  raisin  avec  un  peu  de  gelée  de  pommes.  Garnis- 
sez vos  bouchées  de  la  manière  accoutumée. 

Petites  bouchées  perlées  aux  pistaches . 

Après  avoir  perlé  et  glacé  de  même  que  ci-dessus , vous 
placez  entre  chaque  perle  la  moitié  d’une  pistache  coupée 
en  long.  Mettez  quelques  minutes  au  four  pour  y sécher  le 
blanc  d’œuf;  lorsqu’elles  sont  froides  , vous  masquerez  lé- 
gèrement les  pistaches  avec  un  peu  de  gelée  de  pommes  ,• 
puis  vous  garnirez  selon  la  règle. 

On  peut  laisser  ces  bouchées  plus  de  temps  au  four,  afin 
qu’elles  s’y  colorent  d’un  beau  blond. 

On  perle  encore  ces  bouchées  d’une  autre  manière  : on 
forme  les  petites  perles  ovales , puis  on  les  place  de  ma- 
nière que  la  bordure  de  la  bouchée  ressemble  un  peu  à une 
vis.  Glacez  , et  faites  sécher  au  four  comme  de  coutume; 
puis,  entre  chaque  petites  cannelures,  vous  mettrez  un  petit 
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filet  de  gelée  de  groseilles  roses  ou  de  marmelade  cPabri- 
cots,  ou  un  petit  filet  de  pistaches  placé  avant  de  faire 
sécher  le  blanc  d’œuf. 

Petites  bouchées  au  gros  sucre . 

Ce  sont  les  mêmes  que  ci-dessus , c’est-à-dire  qu’après  les 
avoir  faites  , vous  les  masquez  légèrement  avec  un  mélange 
de  sucre  très-fin  et  de  blanc  d’œuf  un  peu  ferme , ensuite 
vous  posez  le  coté  glacé  sur  du  gros  sucre  ; après  être 
masqué , vous  les  mettez  au  four , deux  minutes  seulement. 
Au  moment  du  service  , vous  les  garnirez  de  belle  gelée  de 
groseilles  roses  ou  de  marmelade  d’abricots,  ou  de  crème 
au  chocolat , à la  rose  , aux  pistaches  ou  au  café. 

Petites  bouchées  au  raisin  de  Corinthe. 

Epluchez  et  lavez  bien  deux  onces  de  raisin  de  Corinthe; 
mettez  - les  quelques  minutes  sécher  au  four , et  mêlez-y 
deux  onces  de  gros  sucre;  masquez  vos  bouchées  de  même 
que  les  précédentes  , et  masquez  - les  encore  avec  le  mé- 
lange de  gros  sucre  et  de  raisin.  Garnissez -les  de  marmelade 
d abricots  , d’ananas , ou  de  gelée  de  groseilles  de  Bar  et 
de  gelée  de  pommes  de  Rouen,  de  crème  à la  rose,  à la 
violette  , à l’orange  ou  aux  pistaches. 

Petites  bouchées  aux  pistaches. 

Après  avoir  émondé  quatre  onces  de  pistaches  , vous  les 
séparez  en  deux  et  en  longueur;  puis  vous  masquez  les 
bouchées  comme  les  précédentes,  mais  cinq  ou  six  à-la-fois 
seulement  ; vous  placez  ensuite  sur  chaque  bouchée  douze 
moitiés  de  pistaches  en  forme  de  zig-zag  ou  en  forme  de 
tresse,  ou  vous  les  poserez  toutes  du  même  sens  à côté  les 
unes  des  autres  et  à trois  lignes  de  distance  entr’elles. 
Mettez-les  au  four  deux  minutes,  et,  au  moment  du  ser- 
vice , vous  les  garnirez  de  crème  à la  vanille,  au  café , à la 
rose  , au  chocolat , à la  marmelade  d’abricots  , à la  gelée  de 
groseilles  rouges  ou  blanches,  ou  de  gelée  de  pommes. 

Vous  pouvez  hacher  les  pistaches  pour  en  masquer  Les 
bouchées  : cette  manière  fait  plus  d’effet. 
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Petites  bouchées  aux  auis  roses  de  Verdun . 

Vous  masquez  vos  bouchées  de  la  manière  accoutumée  , 
et  sur  le  masqué  vous  y joignez  des  anis  roses.  Garnissez 
de  crème  blanche,  de  gelée  de  groseilles  blanches,  de 
pommes  ou  de  marmelade  d’abricots. 

Petites  bouchées  aux  ajiis  blancs. 

Vous  procédez  de  même  que  ci  - dessus  , et  masquez 
vos  bouchées  d’anis  blancs  ; vous  les  garnissez  de  gelée 
de  groseilles  roses,  de  verjus,  d’abricots,  ou  de  crème 
fouettée  à la  rose , à la  violette , à l’orange , à la  pistache 
et  au  chocolat. 

Petites  bouchées  glacées  (à  la  royale ) au  chocolat. 

Vous  les  masquez  de  même  que  les  précédentes  , mais 
avec  un  glacé  royal  ( Voyez  la  manière  de  le  faire , 8e  par- 
tie). Vous  les  garnissez  comme  de  coutume. 

On  masque  également  ces  bouchées  à la  glace  royale, 
au  café,  au  safran,  à la  violette,  à la  rose  , à l’orange,  au 
citron  et  à la  pistache. 

On  met  quelquefois  sur  ces  sortes  de  glaces  de  couleur 
du  raisin  de  Corinthe,  des  pistaches,  des  anis  blancs  et 
roses,  du  gros  sucre,  mais  toutes  ces  bigarures  sont  de 
mauvais  goût.  Le  gros  sucre  seul  peut  y être  admis  , 
attendu  qu’il  convient  à toute  chose;  il  enrichit,  donne 
du  ton  et  de  l’élégance , et  tout  par  lui  est  distingué.  On 
les  glace  encore  au  sucre  au  cassé  de  toutes  sortes  de 
couleurs. 

Petites  fantaisies  aux  pistaches. 

Donnez  dix  tours  à un  litron  de  feuilletage,  et,  après 
l’avoir  abaissé  à une  ligne  d’épaisseur,  vous  défaillez^  vingt- 
quatre  petites  abaisses  avec  un  coupe-pâte  large  de  deux 
pouces,  rond,  et  à huit  cannelures  seulement;  vous  faites 
ensuite  un  pareil  nombre  de  petites  abaisses.  Détaillez  avec 
un  coupe-pâte  rond-uni  de  quinze  lignes  de  largeur;  videz 
ceux-ci  avec  un  coupe-pâte  de  onze  lignes  de  diamètre  ; 
mouillez  légèrement  le  dessus  de  ces  petites  couronnes, 
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que  vous  placez  sur  les  abaisses  cannelées.  Àppuyez-les  un 
peu  , afin  de  souder  les  deux  parties  ; saupoudrez-les  légè- 
rement avec  du  sucre  en  poudre  , et  après  les  avoir  rangés 
sur  un  grand  plafond,  mettez -les  au  four  chaleur  modérée. 
Lorsqu’ils  sont  cuits  bien  blonds  et  refroidis,  vous  masquez 
le  dessus  des  cannelures  de  la  grande  abaisse  avec  du  blanc 
d’œut  mêlé  de  sucre;  vous  semez  dessus  du  gros  sucre,  et 
les  mettez  deux  minutes  au  four  seulement , afin  que  le 
blanc  ait  le  temps  de  s y ressuyer.  Vous  masquez  encore 
le  dessus  de  la  couronne  de  blanc  d’œuf;  puis  vous  les  re- 
tournez de  ce  côté.  Mettez  dessus  des  pistaches  hachées 
très-fines  ; remettez  deux  minutes  encore  vos  gâteaux  au 
four.  Lorsqu  ils  sont  prêts  à servir,  vous  garnissez  l’inté- 
rieur des  couronnes  aux  pistaches,  de  gelée  de  pommes  ou 
de  groseilles , ou  de  belle  marmelade  d’abricots. 

Petites  fantaisies  au  gros  sucre. 

Vous  les  faites  ainsi  que  les  précédentes;  mais  vous  mas- 
quez la  couronne  au  gros  sucre , et  dessus  les  cannelures 
vous  y mettez  des  pistaches  hachées;  voilà  toute  la  diffé- 
rence. Vous  garnissez  ces  sortes  de  gâteaux  avec  toutes  les 
confitures  possibles  ou  avec  les  crèmes  à la  Chantilly  de 
toutes  odeurs  {Voyez  la  f partie.) 

Vous  pouvez  également  glacer  le  dessus  des  couronnes 
au  sucre  de  couleur  cuit  au  cassé,  ou  avec  les  glaces 
royales  de  diverses  couleurs. Vous  ne  masquerez  pas  moins 
le  dessus  des  cannelures  comme  ci-dessus,  avec  du  gros 
sucre  ou  des  pistaches. 

Petits  quadrilles  aux  quatre  fruits. 

Ayez  un  coupe-pâte  de  deux  pouces  carrés , c’est-à-dire 
que  ce  moule  se  compose  de  quatre  grandes  cannelures  , 
dont  chacune  d’elles  doit  avoir  un  pouce  de  diamètre.  Après 
avoir  donné  neuf  tours  à un  litron  de  feuilletage , vous 
l'abaissez  à deux  petites  lignes  d’épaisseur  ; ensuite  vous 
détaillez  vingt-quatre  gâteaux  avec  le  coupe-pâte  ci-dessus  : 
avec  les  parures,  vous  faites  une  petite  abaisse  d’une  ligne 
d’épaisseur,  que  vous  détaillez  en  quatre-vingt-seize  petites 
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abaisses  avec  un  coupe-pâte  rond-uni  d’un  pouce  de  dia- 
mètre. Vous  coupez  ensuite  le  milieu  de  ces  petites  abaisses 
avec  un  coupe-pâte  rond  de  huit  lignes  de  diamètre  : vous 
mouillez  ensuite  légèrement  quatre  de  ces  petites  couronnes, 
et  vous  en  placez  une  sur  chaque  cannelure  du  gâteau: 
vous  les  appuyez  un  peu  pour  souder  les  deux  abaisses. 
Comme  cette  opération  est  longue,  lorsque  vous  avez  six 
gâteaux,  couverts  de  quatre  anneaux  chacun,  vous  les  sau- 
poudrez légèrement  de  sucre  fin,  et  les  rangez  de  suite  sur 
un  grand  plafond.  Vous  recommencez  trois  fois  encore  la 
même  opération,  ce  qui  vous  donnera  vingt-quatre  qua- 
drilles. Mettez-les  au  four  chaleur  modérée;  lorsqu’ils 
sont  cuits  de  belle  couleur  et  refroidis,  vous  masquez  légè- 
rement le  dessus  des  quatre  petites  couronnes  de  chaque 
gâteau  avec  du  blanc  d’œuf  mêlé  de  sucre  ; puis  vous 
les  masquez  encore  avec  des  pistaches  hachées  très-fines  ou 
du  gros  sucre  très-fin.  Lorsque  t’entremets  est  âinsi  préparé, 
vous  le  remettez  quelques  minutes  au  four  ; et  au  moment 
du  service,  vous  garnissez  de  cette  manière  les  quatre  cou- 
ronnes de  chaque  gâteau  : dans  l’une  vous  mettez  de  la 
gelée  de  pommes,  à côté  de  celle-ci  delà  marmelade  d'abri- 
cots; ensuite  de  la  gelée  de  groseilles  blanches,  puis  de  la 
marmelade  de  prunes  de  mirabelle. 

Mais  pour  servir  ces  sortes  de  gâteaux  dans  toute  la 
beauté  dont  ils  sont  susceptibles,  vous  les  finirez  de  cette 
manière  : lorsqu’ils  sont  cuits  , vous  masquez  les  deux 
couronnes  qui  se  trouvent  en  face  l’une  de  l’une  de  l’autre 
avec  de  la  glace  blanche  à la  royale  ( Voyez  cet  article)  ; 
puis  vous  semez  dessus  des  pistaches  hachées  bien  fines. 
Vous  masquez  ensuite  les  deux  autres  couronnes  avec 
de  la  glace  royale  couleur  pistache , et  dessus  du  gros  sucre 
un  peu  fin,  de  manière  que  vous  ayez  une  couronne  aux 
pistaches  sur  un  fond  très-blanc,  et  l’autre  au  gros  sucre 
sur  un  fond  couleur  pistache  : à côté  de  celle-ci , une  aux 
pistaches  fond  blanc  ; l’autre  au  gros  sucre  fond  pistache. 
Garnissez  ces  jolis  gâteaux  d’une  seule  couleur  de  confi- 
ture , comme , par  exemple , de  gelée  de  pommes  ou  de 
groseilles  roses  de  Bar,  ou  de  marmelade  d’abricots.  Ces 
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gâteaux , quoique  de  trois  couleurs  tranchantes  , ne  sont 
pas  moins  très-distingués  et  très-pittoresques  à la  vue. 

Vous  pourrez  encore  masquer  les  couronnes  de  glace 
rose  et  y semer  du  gros  sucre , ou  bien  masquer  üe  glace 
au  chocolat  et  ensuite  au  gros  sucre. 

» Quadrilles  pralinés  aux  avelines* 

Lorsque  vos  gâteaux  sont  préparés,  ainsi  que  les  précé- 
dons , avant  d’être  cuits , vous  dorez  légèrement  le  dessus 
des  petites  couronnes , et  les  placez  de  ce  côté  sur  quatre 
onces  d’avelines  hachées  fines , et  mêlées  avec  deux  onces 
de  sucre  fin  et  le  quart  d’un  blanc  d’œuf.  Vous  masquez 
ainsi  tour  à tour  les  vingt-quatre  quadrilles.  Lorsqu’ils  sont 
rangés  bien  également  sur  un  plafond , vous  les  mettez  au 
four  chaleur  modérée , et  les  cuisez  d’une  belle  couleur 
blonde.  Au  moment  du  service  vous  les  garnissez  de  toutes 
sortes  de  confitures. 

Quoique  ces  quadrilles  ne  soient  point  autant  brillans 
que  les  précédons  , ceux-ci  sont  pourtant  plus  agréables  à 
manger  5 ce  sont  les  avelines  qui  leur  donnent  cette  préé- 
minence. 

Vous  les  pralinez  de  même  avec  des  amandes  ordi- 
naires. 

Petites  rosaces  au  gros  sucre. 

Après  avoir  abaissé  un  litron  de  feuilletage  (à  neuf  tours) 
à deux  lignes  d’épaisseur , vous  détaillez  vingt-quatre  pe- 
tites abaisses  avec  un  coupe-pâte  rond  - uni , du  diamè- 
tre de  deux  pouces  3 donnez  ensuite  un  tour  aux  parures  , 
et  avec  un  coupe-pâte  uni  de  quinze  lignes  de  diamètre , 
détaillez  des  petits  croissans  de  deux  lignes  de  largeur; 
mouillez  cinq  de  ces  croissans,  que  vous  placez  ainsi: 
posez  le  bout  d’un  croissant  au  milieu  d’une  petite  abaisse 
ronde  , etfaites-le  tourner  jusqu’auprès  du  bord  de  l’abaisse , 
ensuite  , posez  la  pointe  d’un  autre  croissant  encore  au  mi- 
lieu, et  faites-le  tourner  à un  bon  pouce  de  distance  de  celui 
déjà  placé.  Vous  faites  tourner  la  pointe  de  façon  qu’elle 
vienne  se  joindre  fout  prêt  du  premier  croissant;  placez 
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encore  trois  croissans  de  la  même  manière , afin  que  ces 
cinq  croissans  forment  une  espèce  de  rosace  tournante , 
qui  masque  toute  la  surface  du  gâteau.  Lorsque  vous  avez 
six  gâteaux  terminés  , vous  les  masquez  légèrement  de  su- 
cre fin,  puis  vous  les  rangez  sur  un  grand  plafond.  Vos 
rosaces  étant  terminées , vous  les  mettez  au  four  chaleur 
modérée;  ensuite , avec  le  reste  de  l’abaisse  , vous  détaillez 
vingt-quatre  petites  abaisses  avec  un  coupe-pâte  rond  de 
huit  lignes  de  diamètre,  dont  vous  coupez  le  milieu  avec 
un  coupe-pâte  de  cinq  lignes  de  largeur.  Saupoudrez  ces 
petites  couronnes  de  sucre  fin , puis  , faites-les  cuire  sur  un 
plafond  séparément. 

Vos  rosaces  étant  cuites  et  légèrement  colorées,  vous 
masquez  le  dessus  des  petits  croissans  avec  du  blanc 
d’œuf  (un  blanc  fouetté  et  mêlé  avec  une  once  de  sucre)  , 
et  placez  au  milieu  de  la  rosace  une  petite  couronne.  Vous 
masquez  ensuite  de  gros  sucre  les  petits  croissans  , et  lors- 
que vous  en  avez  douze  de  préparés,  vous  les  mettez  au 
four  deux  minutes  seulement.  Finissez  le  reste  comme  ci- 
dessus  , et  masquez  le  dessus  des  petites  couronnes  de 
blanc  d’œuf,  ensuite  de  pistaches  hachées  bien  fines.  Vous 
remettez  vos  gâteaux  deux  minutes  au  four.  Lorsqu’ils  sont 
prêts  à servir,  vous  garnissez  l’entre-deux  des  petits  crois- 
sants de  gelée  de  groseilles  roses , et  dans  le  milieu  de  la 
petite  couronne  de  la  gelée  de  pommes. 

Vous  pouvez  masquer  le  dessus  des  petites  couronnes  au 
gros  sucre,  et  les  petits  croissants  de  pistaches  hachées. 
Vous  les  masquerez  pareillement  avec  des  glaces  de  cou- 
leur à la  royale. 

Petits  trèfles  perlés  aux  pistaches . 

Pour  former  ces  sortes  de  petits  gâteaux,  servez-vous 
d’un  coupe-pâte  de  deux  pouces  de  diamètre,  qui  se  com- 
pose de  trois  grandes  cannelures  d’un  pouce  de  largeur 
qui  ressemblent  beaucoup  aux  trèfles  ordinaires. 

Après  avoir  abaissé  un  litron  de  feuilletage  (à  neuf  tours), 
à deux  lignes  d’épaisseur , vous  détaillez  vingt-quatre  pe- 
tits trèfles  avec  le  coupe-pâte  en  question  j faites  ensuite 
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une  petite  abaisse  de  l’épaisseur  dune  ligne,  détaillez-Ia 
avec  un  coupe-pâte  rond-uni  de  quinze  lignes  de  diamètre, 
piîis  avec  un  coupe-pâte  uni  d’un  petit  pouce  de  largeur, 
vous  coupez  le  milieu  de  ces  petites  abaisses  pour  en  faire 
vingt-quatre  petites  couronnes  : Mouillez  légèrement  le 
dessus  de  six  de  ces  couronnes  ; placez-en  une  au  milieu 
de  chaque  trèfle , et  appuyez-les  afin  de  les  souder  ; lors- 
que tous  vos  trèfles  sont  ornés  d’une  couronne,  vous  les 
saupoudrez  légèrement  de  sucre  fin.  Après  les  avoir  rangés 
avec  soin  sur  une  plaque , vous  les  mettez  au  four  cha- 
leur modérée  : lorsqu’ils  sont  cuits  bien  blanc , fouettez 
deux  blancs  d'œufs  et  mêlez-les  avec  deux  cuillerées  de 
sucre  fin;  vous  en  masquez  légèrement  le  dessus  des  trois 
parties  qui  forment  le  trèfle,  et  sur  chacune  de  ces  parties 
vous  posez  tout  près  du  bord  cinq  petites  perles  formées 
de  blancs  d’œufs.  A mesure  que  vous  avez  ainsi  perlé  six 
gâteaux,  vous  les  saupoudrez  légèrement  de  sucre  fin,  et 
les  remettez  deux  minutés  à la  bouche  du  four , afin  que 
les  perles  se  sèchent  sans  prendre  de  couleur.  Recom- 
mencez trois  fois  encore  la  même  opération  , ensuite  vous 
masquerez  le  dessus  des  petites  couronnes  de  blanc  d’œuf 
pour  les  poser  de  ce  côté  sur  des  pistaches  hachées  ; re- 
mettez encore  au  four,  une  minute  seulement.  Au  moment 
du  service , vous  garnissez  ces  petites  couronnes  avec  de 
la  gelée  de  pomme  ou  de  marmelade  d’abricots , puis  entre 
chaque  petite  perle  vous  en  mettez  une  plus  petite  , formée 
de  gelée  de  groseilles  roses. 

Petits  tressés  perlés  au  gros  sucre, 

i 

Vous  les  faites  de  la  même  manière  que  les  précédens , 
mais  vous  donnez  aux  perles  une  belle  couleur  blonde,  et 
masquez  le  dessus  des  petites  couronnes  de  gros  sucre. 
Garnissez-les  de  gelée  de  groseilles  roses  ou  de  marmelade 
d’abricots  ; puis  vous  posez  entre  les  perles  un  beau  grain  de 
raisin  de  Corinthe.  Masquez  ensuite  de  gelée  de  pommes. 

Vous  pouvez  également  masquer  le  dessus  des  couronnes 
de  glace  royale  de  différentes  couleurs , ou  au  sucre  de 
couleur  cuit  au  cassé. 
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Petits  tressés  pralinés  aux  avelines. 

Lorsque  vos  gâteaux  sont  préparés  comme  ci-dessus  , 
vous  dorez  légèrement  le  dessus  des  couronnes  , puis  vous 
les  posez  de  ce  côté  sur  quatre  onces  d’amandes  d avelines 
hachées  très-fines , et  y mêlez  deux  onces  de  sucre  fin  et 
le  demi-quart  d’un  blanc  d’œuf.  Votre  entremets  ainsi  mas-* 
gué , vous  le  mettez  à four  chaleur  modérée , et  le  cuisez 
de  belle  couleur  ; vous  le  perlez  comme  de  coutume  et  le 
garnissez  de  même. 

Vous  pralinerez  pareillement  vos  tressés  aux  amandes 
ordinaires. 

Petites  étoiles  au  gros  sucre. 

Ayez  un  coupe-pâte  de  deux  pouces  de  diamètre  for- 
mant l’étoile  à cinq  pans , et  un  autre  de  même  forme,  mais 
de  dix-huit  lignes  de  largeur  seulement. 

Donnez  neuf  tours  à un  litron  de  feuilletage  , et  abais- 
sez-le  à deux  lignes  d’épaisseur.  Détaillez  ensuite  vingt- 
quatre  étoiles  ; donnez  un  tour  aux  parures  , et  abaissez-les 
d’une  petite  ligne.  Détaillez  de  nouveau  vingt-quatre  étoi- 
les, ensuite  coupez  le  milieu  avec  le  petit  coupe-pâte  de 
la  même  forme.  Mouillez  légèrement  le  dessus  de  six  de 
ces  étoiles  à jour,  et  passez-le  ensuite  sur  les  premières 
abaisses  , afin  que  les  deux  étoiles  n’en  forment  plus 
qu’une.  Appuyez  les  deux  parties  , afin  de  les  souder  ; lors- 
que toutes  vos  étoiles  sont  ainsi  préparées  , vous  les  sau- 
poudrez légèrement  de  sucre  fin  , et  les  mettez  au  four 
chaleur  modérée.  Lorsqu’elles  sont  cuites  de  belle  couleur, 
vous  masquez  la  surface  avec  du  blanc  d’œuf  3 mêlez  un 
blanc  avec  une  once  de  sucre,  ensuite  de  gros  sucre,  et 
mettez-les  au  four  deux  minutes  seulement. 

Au  moment  du  service,  vous  garnissez  l’intérieur  de  ge- 
lée de  groseilles  de  Bar  (roses)  ou  de  marmelade  d’abri- 
cots. 

Petites  étoiles  aux  pistaches * 

Vous  procédez  de  même  que  ci-dessus  , mais  vous  mas- 
quez celle-ci  avec  des  pistaches  hachées  très-fines.  Vous  tes 
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garnissez  de  gelée  de  pommes,  de  groseilles  roses  ou 

blanches,  ou  de  marmelade  d'abricots. 

Vous  pouvez  perler  le  dessus  de  ces  étoiles  ou  les  mas- 
quer de  glace  de  couleur,  ou  au  sucre  de  couleur  cuit  au 
cassé , ou  vous  le  pralinez  aux  avelines  et  aux  amandes 
douces. 

Vous  pouvez  encore  faire  vos  étoiles  de  cette  façon  : au 
lieu  d’y  mettre  une  double  étoile  à jour,  mettez  sur  la  pre- 
mière une  couronne  de  quinze  lignes  de  diamètre , dont 
le  milieu  aura  été  coupé  avec  un  coupe-pâte  d’un  petit 
pouce  de  largeur.  Vous  les  saupoudrez  de  sucre  et  les 
cuisez  de  même  ; ensuite  vous  mettez  une  petite  per^e  sur 
le  bout  des  angles  de  l’étoile  qui  dépassent  la  couronne  , et 
les  saupoudrez  de  sucre.  Remettez-les  au  four  prendre  cou- 
leur, ensuite  masquez  les  couronnes  au  gros  sucre  ou  aux 
pistaches. 

Petites  couronnes  aux  pistaches . 

Ce  coupe-pâte  a trois  pouces  de  longueur  sur  un  pouce 
seulement  de  largeur 5 il  s’arrondit  aux  deux  extrémités, 
puis  au  milieu  , de  manière  qu’il  forme  trois  espèces  de 
coupe-pâte,  ronds,  parfaitement  unis  au  bout  l’un  de  l’autre. 

Après  avoir  abaissé  un  litron  de  feuilletage  (à  neuf  tours) 
à l’épaisseur  de  deux  lignes,  vous  détaillez  vingt-quatre 
gâteaux  avec  le  coupe-pâte  ci-dessus  5 et , avec  les  parures , 
vous  faites  une  petite  abaisse  d’une  ligne  d’épaisseur.  Vous 
détaillez  soixante-douze  petites  abaisses  avec  un  coupe- 
pâte  rond  d’un  pouce  de  largeur  5 vous  les  coupez  ensuite 
au  milieu  avec  un  coupe-pâte  de  huit  lignes  de  largeur. 
Mouillez-les  légèrement , ensuite  posez-en  trois  à côté  l’une 
de  l’autre  sur  le  gâteau  qui  se  trouve  disposé  à cet  effet. 
Appuyez-les  un  peu , afin  de  souder  les  parties  plus  inti- 
mément.  Après  que  tous  vos  gâteaux  sont  ornés  chacun 
de  trois  couronnes , vous  les  saupoudrez  légèrement  de  ! 
sucre  fin,  et  les  mettez  au  four  chaleur  modéré.  Lorsqu’ils  ? 
sont  cuits  , vous  masquez  la  couronne  du  milieu  seulement 
avec  du  blanc  d’œuf  (mêlé  de  sucre  ) , et  la  masquez  encore 
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de  pistaches  hachées.  Remettez-les  deux  minutes  au  four, 
et  masquez  les  deux  couronnes  (de  chaque  gâteau)  au 
blanc  d’œuf,  ensuite  au  gros  sucre,  et  remettez-les  encore 
deux  minutes'a  la  bouche  du  four. 

Vous  garnissez  les  deux  couronnes  au  gros  sucre  de 
gelée  de  groseilles  roses  ; celle  aux  pistaches  de  gelée  de 
pommes. 

Vous  pouvez  masquer  ces  petites  couronnes  suivant  les 
procédés  décrits  précédemment. 

Vous  masquerez,  par  exemple,  la  couronne  du  milieu 
au  gros  sucre , puis  les  deux  autres  aux  pistaches,  ou  bien 
vous  les  masquerez  toutes  trois  au  gros  sucre  ou  aux  pista- 
ches , et  les  garnirez  d’une  seule  couleur  de  confiture.  Vous 
pouvez  encore  masquer  la  couronne  du  milieu  de  très- 
petites  perles  , et  les  deux  autres  aux  pistaches  très-fines. 

Petites  feuilles  de  chêne  perlées . 

Ce  coupe-pâte  a trois  pouces  de  longueur  sur  quinze  li«* 
gnes  de  largeur  5 sa  cannelure  doit  représenter  la  forme 
d’une  feuille  de  chêne.  Vous  détaillez  ces  gâteaux  avec 
ce  coupe-pâte , comme  de  coutume  , et  les  faites  cuire  de 
même  ; ensuite  vous  fouettez  trois  blancs  d’œufs , et  les 
mêlez  avec  quatre  onces  de  sucre  fin.  Vous  masquez  légè- 
rement le  dessus  des  gâteaux , et  faites  une  ligne  droite  au 
milieu  et  en  long.  Vous  formez  avec  la  pointe  du  couteau 
une  petite  perle  ovale  de  blanc  d’œuf,  que  vous  placez  ainsi  r 
posez-la  tout  près  de  la  ligne  droite  en  l'inclinant  un  peu  , 
et  terminez-la  au  bout  de  la  première  cannelure  ; ensuite 
posez-en  une  autre  de  la  même  manière  et  à une  bonne  ligne 
de  distance.  Vous  en  posez  six  de  la  même  façon  et  du 
même  côté;  puis  six  autres  du  côté  opposé,  mais  du  sens 
contraire , de  manière  qu’elles  forment  six  espèces  de  che- 
vrons. Saupoudrez-les  de  sucre  fin  : lorsque  vos  gâteaux 
sont  ornés , vous  les  mettez  au  four , et  leur  donnez  une 
couleur  légère.  Mettez  sur  le  milieu  de  chaque  perle  un 
petit  filet  de  glace  royale  aux  pistaches  , et  entre  chacune 
d’elles  un  filet  de  gelée  de  groseilles  roses  ou  de  gelée  de 
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pommes,  et  un  grand  filet  sur  le  milieu  qui  doit  séparer  les 

perles. 

Petits  paniers  au  gros  sucre . 

Ayez  un  coupe-pâte  ovale  et  cannelé  de  deux  pouces  et 
demi  de  longueur  sur  dix-huit  lignes  de  largeur.  Quand 
votre  feuilletage  ( à neuf  tours)  est  abaissé  à trois  petites 
lignes  d’épaisseur,  vous  coupez  vingt-quatre  petits  paniers 
que  vous  saupoudrez  légèrement  de  sucre  fin,  et  vous  les 
rangez  sur  un  plafond  un  peu  humecté;  ensuite  , avec  la 
pointe  du  couteau , vous  tracez  à une  ligne  de  profondeur 
une  anse  au  milieu  du  panier,  et  d’un  côté  de  cette  anse, 
vous  tracez  une  ligne  circulaire  qui  fait  la  moitié  du  tour 
du  gâteau  et  à deux  lignes  de  distance  près  de  la  cannelure. 
Faites  la  même  chose  de  l’autre  côté , et  ainsi  de  suite , au 
reste  des  petits  paniers.  Vous  les  faites  cuire  comme  de 
coutume  ; ensuite  vous  les  masquez  de  blanc  d’œuf  (mêlé 
de  sucre)  et  ensuite  de  gros  sucre.  Remettez-les  deux  mi- 
nutes au  four  ; puis  au  moment  du  service  , vous  les  gar- 
nissez de  toutes  sortes  de  confitures.  Vous  pouvez  les  mas- 
quer aussi  aux  pistaches  hachées , et  de  toutes  sortes  de 
glaces  de  couleur. 

Petits  paniers  pralinés  aux  avelines. 

Lorsque  vos  gâteaux  sont  détaillés  , vous  tracez  les  deux 
compartimens;  puis  dorez  légèrement  le  bord  et  l’anse  des 
petits  paniers , et  les  posez  de  ce  côté  sur  quatre  onces 
d’avelines  hachées , mêlées  avec  deux  onces  de  sucre  et 
un  peu  de  blanc  d’œuf.  Lorsque  tous  vos  paniers  sont  ainsi 
masqués,  vous  les  mettez  au  four  chaleur  modérée,  et  leur 
donnez  une  belle  couleur  blonde. 

Vous  les  pralinez  de  même  aux  amandes  douces. 

Petits  diadèmes  aux  pistaches . 

Donnez  neuf  tours  àun  litron  de  feuilletage  et  abaissez-le 
à trois  lignes  d’épaisseur  ; ensuite,  avec  un  coupe-pâte  roiid- 
uni  de  trois  petits  pouces  de  diamètre  , vous  coupez  vingt- 
quatre  croissans  de  quinze  lignes  de  largeur  : au  milieu  K 
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saupoudrez-les  de  sucre  fin.  Vous  posez  ensuite  sur  le  mi- 
lieu un  coupe-pâte  rond  de  huit  lignes  de  diamètre,  et 
l’appuyez  à une  ligne  de  profondeur.  Vous  faites  la  meme 
opération  à trois  lignes  de  distance  de  cette  couronne  avec 
un  coupe-pâte  de  six  lignes  de  largeur  , et  la  même  chose  à' 
trois  lignes  de  distance  , mais  avec  un  coupe-pâte  de  quatre 
lignes  de  diamètre.  Vos  croissans  étant  ainsi  marqués  de 
cinq  trous  , vous  les  faites  cuire  de  la  manière  accoutumée, 
puis  vous  enfoncez  avec  la  pointe  du  scouteau , les  cinq 
petits  boutons  des  petits  trous  ; masquez  légèrement  le 
dessus  d’un  croissant  : entourez-le  en  passant  le  bord  sur 
des  pistaches  hachées , et  masquez  le  reste  avec  du  gros 
sucre.  Lorsque  vos  gâteaux  sont  ornés  de  cette  manière, 
vous  les  mettez  deux  minutes  au  four;  puis  au  moment  du 
service,  vous  les  garnirez  de  jolies  confitures. 

Vous  pouvez  également  les  encadrer  au  gros  sucre,  et 
masquer  le  reste  aux  pistaches  et  aux  glaces  de  couleur. 

Vous  pouvez  encore  perler  le  bord  extérieur  des  crois- 
sans avec  de  très-petites  perles  formées  de  blanc  d'œuf. 
Vous  les  saupoudrez  de  sucre,  et  les  faites  sécher  blanches 
au  four;  puis , entre  chaque  perle,  vous  en  mettez  une  plus 
petite  de  gelée  de  groseilles  roses,  ou  bien  un  petit  grain 
de  raisin  de  Corinthe  ; masquez  ensuite  d’un  peu  de  gelée 
de  pommes.  C’est  alors  que  ces  sortes  de  croissans  ressem- 
blent en  quelque  façon  à un  diadème.  Cet  entremets,  dressé 
avec  goût,  a fort  bonne  mine. 

Panachés  en  diadème  au  gros  sucre. 

Votre  feuilletage  ayant  neuf  tours  ( un  litron  ) , vous 
l’abaissez  à deux  petites  lignes  d’épaisseur.  Détaillez  trente 
croissans  de  quinze  lignes  de  largeur  avec  un  coupe-pâte 
rond-uni  de  deux  pouces  et  demi  de  diamètre  ; saupoudrez 
légèrement  vos  gâteaux  de  sucre  fin,  et  mettez-les  au  four 
selon  la  règle.  Lorsqu’ils  sont  colorés  blonds  et  refroidis  ^ 
vous  masquez  la  moitié  de  la  largeur  du  croissant  de  blanc- 
d’œuf,  ensuite  de  gros  sucre , de  manière  qu’il  couvre  la 
moitié  de  la  largeur  du  croissant  d’une  pointe  à l’autre. 
Remettez-les  deux  minutes  au  four  5 ensuite  sur  la  partie 
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non  masquée  , vous  placez  en  travers  des  petites  perles 
longues,  de  cette  manière  : formez  une  petite  perle  (avec  du 
blanc  d’œuf  mêlé  de  sucre)  de  sept  lignes  de  longueur  sur 
trois  petites  de  grosseur  5 vous  placez  la  pointe  tout  près  du 
gros  sucre  , de  manière  qu’elle  vienne  terminer  au  bord  du 
croissant;  puis  vous  en  placez  encore  quatre  autres  de  cha- 
que côté  de  celle-ci,  laquelle  se  trouve  tenir  le  milieu  du 
croissant  ; vous  les  posez  à une  ligne  de  distance  l’une  de 
l’autre  5 puis  vous  les  diminuez  de  longueur  et  grosseur  au 
fur  et  à mesure  que  vous  approchez  de  la  pointe  du  crois- 
sant. Lorsque  vous  avez  ainsi  orné  six  croissans  , vous 
saupoudrez  seulement  la  partie  perlée  de  sucre  fin  sans 
en  mettre  sur  le  gros  sucre,  ce  qui  ternirait  son  brillant. 
Lorsque  tous  vos  gâteaux  sont  perlés  et  saupoudrés  de 
sucre,  vous  les  remettez  au  four  seulement  deux  minutes. 

Au  moment  du  service , vous  placez  entre  chaque  perle 
un  petit  filet  de  gelée  de  groseilles  roses. 

Panachés  perlés  aux  raisins  de  Corinthe . 

Ce  sont  les  mêmes  que  les  précédens.  Lorsqu’ils  soE£ 
perlés , vous  placez  entre  chaque  perle  du  milieu  cinq  pe- 
tits grains  de  raisin  de  Corinthe , et  entre  la  seconde  perle 
quatre , ensuite  trois  , deux  et  un  grain  : vous  diminuerez 
ainsi  leur  nombre  à mesure  que  vous  approcherez  de  la 
pointe  du  croissant.  Lorsque  tous  vos  gâteaux  sont  ornés 
de  raisins  , vous  les  remettez  au  four,  et  donnez  le  temps 
aux  perles  de  se  colorer  légèrement.  Vous  pouvez  mettre  en 
place  de  raisin,  des  filets  de  pistaches. 

Au  moment  du  service  , vous  masquez  le  dessus  des  rai- 
sins avec  un  filet  de  gelée  de  pommes. 

x / 

Panachés  aux  pistaches  et  au  gros  sucre. 

Vous  les  faites  de  même  que  ci-dessus  ; mais  vous  ne  les 
masquez  ni  de  gros  sucre , ni  de  perles.  Lorsqu’ils  sont 
cuits  bien  blond,  vous  masquez  l’épaisseur  du  croissant  de 
blanc  d’œuf  (vous  aurez  soin  de  ne  pas  en  mettre  dessus 
ni  dessous  le  gâteau),  ensuite  de  gros  sucre  un  peu  fin. 
Vous  en  masquez  quinze  au  gros  sucre,  et  les  mettez  au 
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four  deux  minutes;  ensuite,  les  quinze  autres  aux  pistaches 
hachées  très-fines  , vous  les  mettez  pareillement  au  four. 

Une  demi-heure  avant  le  service,  vous  masquez  légère- 
ment le  dessus  des  croissans  avec  de  la  gelée  de  pommes 
que  vous  aurez  fait  dissoudre  au  bain  marie  ( que  votre 
gelée  ne  soit  que  tiède  seulement  ; un  demi-pot  suffit).  Vous 
placez  ensuite  dans  le  même  genre  des  perles  , des  petits 
filets  d une  bonne  ligne  carrée  formés  de  gelée  de  gro- 
seilles roses.  Lorsque  vous  les  dresserez , vous  placerez  en 
formant  la  couronne , un  croissant  entouré  de  gros  sucre  , 
ensuite  un  aux  pistaches  , et  ainsi  de  suite. 

Cet  entremets  est  d’un  fort  bel  effet  à la  vue. 

Vous  pouvez  masquer  le  tour  seulement  au  gros  sucre, 
ainsi  qu’aux  pistaches.  Vous  pouvez  aussi  les  masquer  de 
pistaches  et  de  gros  sucre  mêlés. 

Panachés  ronds  aux  pistaches. 

Après  avoir  abaissé  un  litron  de  feuilletage  (à  neuf 
tours)  à deux  lignes  d’épaisseur,  vous  détaillez  vingt-quatre 
petites  abaisses  avec  un  coupe-pâte  rond  de  deux  pouces 
de  diamètre  et  à très-petites  cannelures  ; donnez  un  tour 
aux  parures  , et  abaissez-les  à une  petite  ligne  d’épaisseur  ; 
détaîllez-îa  en  vingt-quatre  petites  abaisses  rondes-unies 
de  dix-huit  lignes  de  largeur  ; ensuite  vous  les  coupez  au 
milieu  avec  un  petit  coupe-pâte  de  quatorze  lignes  de  dia- 
mètre ; mouillez  légèrement  le  dessus  de  ces  petites  cou» 
ronnes  : posez  et  appuyez-les  sur  les  abaisses  cannelées  , 
puis  vous  les  saupoudrez  légèrement  de  sucre  fin  et  les 
mettez  au  four  chaleur  modérée.  Lorsqu’elles  sont  cuites 
de  belle  couleur,  vous  masquez  légèrement  de  blanc  d’œuf: 
(mêlé  de  sucre)  le  dessus  des  petites  couronnes,  et  vous 
les  ornez  avec  de  très-petites  perles  ovales  que  vous  placez 
à une  ligne  de  distance  et  un  peu  inclinées  , de  manière 
qu’elles  doivent  former  sur  la  couronne  une  espèce  de 
corde  à pain  de  sucre , et  au  fur  et  à mesure  que  vous  les 
perlez,  vous  les  saupoudrez  de  sucre  fin.  Lorsqu’elles  sont 
toutes  terminées  , vous  les  faites  sécher  au  four  mais 
ayez  soin  qu’elles  ne  prennent  point  de  couleur.  Vous 
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avez  tout  prêt  quatre  onces  de  pistaches  émondées , don! 
chaque  amande  est  coupée  en  quatre  filets  d égale  gros- 
seur ; piquez  un  de  ces  filets  sur  chaque  cannelure  qui  se 
trouve  à l’entour  de  la  couronne  : vous  les  enfoncez  peu  ^ 
et  les  faites  pencher  légèrement  du  haut.  Au  moment  du 
service , vous  placez  entre  chaque  filet  de  pistaches  une 
petite  perle  de  gelée  de  groseilles  roses , puis  entre  chaque 
perle  de  la  couronne  vous  posez  un  petit  filet  (d’une  ligne 
carrée)  de  gelée  de  groseilles  roses,  et  garnissez  l’intérieur 
des  couronnes  de  belle  marmelade  d’abricots. 

Panachés  ronds  au  raisin  de  Corinthe. 

Ce  sont  les  mêmes  que  les  précédens.  Lorsqu’ils  sont 
cuits  vous  masquez  le  tour  et  le  dessus  des  petites  couronnes 
et  le  dessus  des  cannelures  avec  de  la  gelée  de  groseilles 
blanches  , ou  avec  la  gelée  de  pommes  à peine  fondues  au 
bain  marie  ; vous  poserez  sur  chaque  cannelure  un  petit 
grain  de  raisin  de  Corinthe,  que  vous  masquez  ensuite  de 
gelée  de  pommes. 

Vous  faites  ensuite  avec  de  belle  gelée  de  groseilles  rou- 
ges des  petits  filets  d’une  bonne  ligne  carrée  ; puis  vous  les 
placez  droit  à l’entour  et  dessus  la  couronne,  de  manière) 
qu’ils  touchent  les  raisins  de  Corinthe  d’un  bout,  tandis 
que  l’autre  va  se  terminer  dans  l’intérieur  de  la  cou- 
ronne. Vous  les  posez  à trois  lignes  de  distance  les  uns  des 
autres.  Ces  petits  filets,  ainsi  disposés,  rendent  le  tour  elle 
dessus  des  couronnes  comme  cannelés,  ce  qui  produit  un 
bel  effet.  Vous  garnissez  les  couronnes  de  belle  marmelade 
d’abricots  ou  de  beaux  grains  de  verjus. 

Ces  sortes  de  panachés , ainsi  décorés  avec  des  glaces  de 
couleur  à la  royale,  vous  les  faites  sécher  au  four.  Vous 
masquez  ensuite  ces  décorations  avec  de  petites  lames  de 
gelée  de  pommes  que  vous  coupez  le  plus  mince  possible; 
ce  masqué  est  d’un  transparent  très-brillant.  Vous  pou* 
vez  les  garnir  des  crèmes  fouettées  de  toutes  sortes  d’assai- 
sonnemens. 

Petits  gâteaux  royaux  à la  vanille . 

Hachez  très -fin  un  bâton  de  vanille  que  vous  pilez  avec 


DES  ENTREMETS  DE  PATISSERIE.  26S 
six  onces  de  sucre  ; passez  le  tout  au  tamis  de  soie,  et  mê~ 
lez-le  dans  une  petite  terrine  avec  du  blanc  d'œuf:  remuez 
ce  mélange  avec  une  cuillère  d’argent  pendant  quelques  mi- 
nutes pour  en  former  un  glacé  un  peu  mollet.  Vous  abais- 
sez ensuite  un  litron  de  feuilletage  de  l’épaisseur  de  deux 
lignes;  puis  vous  détaillez  trente  gâteaux  avec  un  coupe- 
pâte  ovale  de  deux  pouces  et  demi  de  longueur  sur  dix-huit 
lignes  de  largeur.  Cette  forme  ovale  doit  se  terminer  en 
pointes  aux  deux  extrémités , au  lieu  d’être  arrondie.  Met- 
tez le  quart  d’une  cuillerée  de  glace  sur  un  gâteau,  et, 
avec  la  lame  du  couteau , vous  étalez  cette  glace  afin  que 
toute  la  surface  du  gâteau  se  trouve  parfaitement  masquée, 
et  sur-tout  d’égale  épaisseur  : cette  épaisseur  doit  être  au 
moins  d’une  ligne.  Lorsque  tous  vos  gâteaux  sont  masqués,' 
vous  attendez  une-  demi-heure  avant  de  les  mettre  au  four 
chaleur  modérée.  Cet  espace  de  temps  est  pour  que  le  glacé 
se  hâte  par  l’action  de  l’air.  Cette  opération  est  très-néces- 
saire pour  que  le  masqué  conserve  son  glacé  lisse  et  uni , 
ce  qui  fait  toute  la  beauté  de  ces  sortes  de  gâteaux  ; au  lieu 
qu’en  les  mettant  au  four  après  les  avoir  masqués  , le  glacé 
se  ride , se  ratatine  et  se  fond  par  places  , et , par  ce  triste 
résultat , ce  bon  entremets  devient  de  pauvre  mine. 

La  couleur  de  ces  gâteaux  doit  être  rougeâtre  et  le  dessus 
légèrement  coloré. 

En  les  ôtant  du  four,  vous  aurez  soin  d’appuyer  le  glacé 
des  gâteaux  sur  lesquels  il  aurait  fait  trop  d’effet  à la  cuis- 
son, ce  qui  arrive  presque  toujours;  si  l’on  n’a  pas  cette 
attention  (et  ce  glacé  est  très-fragile),  lorsqu’il  se  trouve 
brisé,  cela  dépare  singulièrement  cet  entremets. 

Ces  gâteaux  réclament  beaucoup  de  soins  , mais  partielle 
lièrement  à la  cuisson;  car,  si  le  four  agit  avec  trop  de  vi- 
tesse sur  le  glacé,  alors  celui-ci  se  fond  tout  à l’entour  et 
prend  la  couleur  du  caramel  ; et  si , pour  empêcher  qui!  ne 
se  colore  davantage,  on  les  retire  avant  qu’ils  ne  soient 
cuits  à point , alors  votre  entremets  est  manqué  complète- 
ment , attendu  que  le  feuilletage  manquant  de  cuisson,  s’a- 
platit et  devient  tout-à-fait  galette. 

Mais  lorsque  cet  entremets  est  fait  selon  la  règle,  ces  pe- 
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ti-ts  gâteaux  sont  infiniment  agréables , par  la  raison  que  le 

feuilletage  et  le  glacé  sont  croustillans  et  fondans  dans  la 

bouche  j et  y laissent  au  palais  le  parfum  embaumé  de  la 

vanille. 

Petits  gâteaux  royaux  à lajleur  d’orange. 

Pilez  une  once  de  fleur  d’orange  avec  six  onces  de  sucre; 
passez  le  tout  au  tamis  de  soie.  Le  reste  du  procédé  est  1® 
même  que  ci-dessus. 

Petits  gâteaux  royaux  au  cédrat. 

Râpez  sur  un  morceau  de  sucre  du  poids  de  six  onces 
le  zeste  d’un  cédrat  ; écrasez  ce  sucre  et  mettez-le  quelques 
minutes  à la  bouche  du  four.  Lorsqu’il  est  bien  sec  , vous  le 
pilez  et  le  passez  au  tamis  de  soie.  Finissez  l’opération  de  la 
manière  accoutumée. 

Vous  procéderez  de  même  pour  les  parfumer  de  zestes 
de  bigarade,  de  citron  et  d’orange. 

Petits  gâteaux  royaux  aux  avelines. 

Emondez  deux  onces  d’amandes  d’avelines  et  pilez -les 
parfaitement,  en  les  mêlant  peu  à peu  avec  le  quart  d’un 
blanc  d’œuf,  afin  quelles  ne  tournent  pas  à l’huile.  Vous 
les  passez  au  tam«s  de  crin  bien  fin , de  manière  qu’aucun 
fragment  d’amandes  ne  soit  aperçu.  Mêlez  ces  amandes 
dans  une  terrine  avec  six  onces  de  sucre  passé  au  tamis  de 
soie  et  un  blanc  d’œuf  ; le  tout  bien  amalgamé  pendant  quel- 
ques minutes,  vous  en  masquez  le  dessus  des  gâteaux  et 
terminez  le  procédé  selon  la  règle. 

Vous  tenez  le  glacé  de  ceux-ci  un  peu  plus  épais  que  de 
coutume  par  rapport  aux  avelines. 

Petits  gâteaux  royaux  aux  amandes  amères , 

Pilez  six  gros  d’amandes  amères  , passez-les  par  le  tamis 
de  crin,  mêlez-les  avec  six  onces  de  sucre  et  presque  un 
blanc  d’œuf.  Terminez  l’opération  comme  de  coutume. 

Petits  gâteaux  royaux  au  chocolat . 

Râpez  trois  onces  de  chocolat  à la  vanille , et  mêlez- le 
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avec  quatre  onces  de  sucre  fin  passé  au  tamis  de  soie  ; dé- 
layez ce  mélange  avec  un  blanc  d’œuf  : peut-être  serez-vous 
obligé  d’en  ajouter  encore  un  peu , afin  que  le  glacé  se 
trouve  mollet,  comme  de  coutume;  vous  finissez  vos  gâ- 
teaux selon  les  procédés  décrits  précédemment,  mais  vous 
mettez  ceux-ci  à four  un  peu  plus  modéré. 

Lorsque  ces  gâteaux  sont  soignés  à la  cuisson,  leur 
glacé,  quoique  de  couleur  brune,  n’en  a pas  moins  d’é- 
clat que  les  autres. 

Vous  faites  ces  sortes  de  gâteaux  dans  toutes  les  formes 
possibles  , comme  rondes  , longues  , carrées  , en  losange 
ou  en  croissant. 

Petits  gâteaax  royaux  aux  abricots. 

Faites  deux  abaisses  de  feuilletage  de  quatorze  pouces 
carrés,  vous  en  masquez  une  avec  un  pot  de  marmelade 
d’abricots;  puis  vous  couvrez  la  confiture  avec  l’autre 
abaisse.  Vous  détaillez  vos  gâteaux  comme  de  coutume,  et 
les  terminez  selon  les  procédés  indiqués  précédemment. 

Vous  pouvez  garnir  ces  sortes  de  gâteaux  de  marme- 
lade de  pêches  , de  prunes  et  d’ananas. 

Petites  bouchées  royales  à la  gelée  de  pommes. 

Abaissez  un  litron  de  feuilletage  (à  neuf  tours)  à une 
bonne  ligne  d’épaisseur,  détaillez  vingt  - quatre  petites 
abaisses  avec  un  coupe-pâte  rond-uni  de  deux  pouces  de 
diamètre;  puis  faites-en  vingt-quatre  autres,  mais  un  peu 
plus  minces.  Vous  coupez  ces  dernières  au  milieu  avec  un 
coupe-pâte  de  quinze  lignes  de  diamètre  : mouillez  légè- 
rement le  dessus  de  ces  couronnes  , que  vous  posez  sur  les 
autres  abaisses  ; ensuite  vous  masquez  les  autres  couronnes 
de  même  que  les  gâteaux  précédens.  Lorsqu’elles  sont 
cuites  de  belle  couleur,  vous  garnissez  (au  moment  du 
service)  l’intérieur  des  couronnes  de  gelée  de  pommes,  ou 
de  groseilles  rouges  ou  blanches. 

Ces  sortes  de  bouchées  sont  fort  croustillantes  et  très- 
aimables. 
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Petits  gâteaux  pralinés  aux  avelines  t 

Hachez  quatre  onces  d’avelines;  mêlez-Ies  avec  deux 
onces  de  sucre  en  poudre,  et  le  demi-quart  d’un  blancs* 
d œuf.  Lorsque  le  feuilletage  est  abaissé  à deux  bonnes 
lignes  d épaisseur >,  vous  détaillez  vingt-quatre  croissant 
larges  de  quinze  lignes  et  de  trente  de  longueur.  Dorez  lé- 
gèrement le  dessus , puis  masquez -les  avec  des  amandes. 
Vous  les  appuyez  un  peu,  afin  de  les  rendre  d’égale  épais^- 
seur  • ensuite  vous  semez  dessus  du  sucre  fin.  Mettez  au 
four  chaleur  modérée,  et  donnez-leur  une  belle  couleur 
blonde*  Lorsqu  ils  sont  refroidis-,  vous  pouvez  les  dresser. 

Vous  procéderez  de  même  pour  les  amandes  ordinaires. 
Vous  pouvez  faire  ces  gâteaux  de  toutes  sortes  de  formes. 

Petits  gateaux  pralinés  à la  marmelade  de  prunes  de 

mirabelle . 

Faites  une  abaisse  d’une  bonne  ligne  d’épaisseur^  et  de 
quatorze  pouGes  carrés  ; masquez  cette  abaisse  avec  un  pot 
de  marmelade  de  mirabelle;  ensuite  faites-en  une  autre  pa- 
reille à la  première , mais  abaissez-ia  le  plus  mince  pos- 
sible. Vous  en  masquez  la  marmelade,  et  détaillez  vos  gâ- 
teaux en  croissant  de  même  que  ci-dessus.  Dorez-ies  lé- 
gèrement, et  masquez-les  ensuite  d’avelines,  comme  je  fai 
indiqué  pour  les  gâteaux  précédons.  Mettez  au  four  cha- 
leur modérée , et  servez-les  de  belle  couleur. 

Petites  couronnes  de  feuilletage  aux  pistaches  et  au  gros 

sucre. 

Abaissez  un  litron  de  feuilletage  (à  neuf  tours)  à deux 
lignes  d’épaisseur , puis  , avec  un  coupe-pâte  rond-cannelé, 
et  de  deux  pouces  de  largeur,  vous  détaillez  vingt-quatre 
petites  abaisses , dont  vous  coupez  ensuite  le  milieu  avec 
un  coupe-pâte  uni  de  dix  lignes  de  diamètre.  Humectez 
légèrement  le  dessus  avec  du  blanc  d’œuf  seulement  ; pla- 
cez y ensuite  en  zig-zag  des  filets  de  pistaches,  puis  vous 
posez  la  couronne  sur  du  gros  sucre  , afin  d’en  masquer 
les  parties  qui  se  trouvent  entre  la  pistache.  Mettez  au  foui: 
doux , et  donnez-leur  une  légère  couleur. 
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Petites  couronnes  de  feuilletage  pralinées  à la  vanille. 

Hachez  une  gousse  de  vanille,  pilez  aussi  trois  onces 
de  sucre.  Passez  le  tout  au  tarais  de  soie,  et  mêlez -y 
quatre  onces  d’amandes  hachées  très-fines,  puis  le  peu 
de  blanc  d’œuf  nécessaire  à cette  opération.  Dorez  légère- 
ment^ les  couronnes  que  vous  aurez  détaillées  comme  les 
précédentes;  masquez -les  ensuite  avec  les  amandes,  puis 
vous  les  cuisez  selon  la  règle.  Ces  petites  couronnes  sont 
extrêmement  aimables.  Pour  les  faire  à l’orange,  vous  râ- 
perez le  zeste  d’une  orange  sur  un  morceau  de  sucre  de 
(rois  onces  , puis  vous  1 écraserez  et  le  mêlerez  avec  quatre 
onces  d’amandes.  Vous  procéderez  de  même  pour  les  faire 
au  cédrat,  à la  bigarade  ou  au  citron.  Vous  pouvez  vous 

seivii  de  ces  sortes  d amandes  pour  tous  vos  gâteaux  pra- 
linés.  1 

Petites  bouchées  pralinées  au  sucre  de  couleur . 

Après  avoir  abaissé  votre  feuilletage  comme  de  coutume,-1 
vous  détaillez  trente  petites  abaisses  avec  un  coupe-pâte 
rond-uni  de  vingt-lignes  de  diamètre;  ensuite  vous  donnez 
un  tour  aux  parures.  Faites-en  une  abaisse  d’une  petite  ligné 
d’épaisseur  ; détaillez-Ia  comme  la  précédente.  Vous  les 
coupez  au  milieu  avec  un  coupe-pâte  de  quatorze  pouces 
de  largeur;  mouillez  légèrement  ces  petites  couronnes,  et 
posez-ies  sur  les  autres  abaisses  : dorez-les  et  mettez-les  au 
four  chaleur  modérée.  Lorsqu’elles  sont  cuites  de  belle 
couleur , vous  masquez  le  dessus  des  petites  bouchées  de 
blanc  d œuf  ^melé  oe  sucie),  et  ensuite  avec  des  amandes 
hachées  très-fines,  mais  n’y  mettez  point  de  sucre.  Remet- 
tez-les  quelques  minutes  au  four,  afin  dy  sécher  les  aman- 
des;  ayez  soin  qu  elles  conservent  leur  blancheur,  et  ensuite 
vous  semez  pai— dessus  du  sucre  rosepasse  au  tamis.  iVtettez 
tiès-peii  de  sucre,  afin  de  ne  point  masquer  les  amandes 
entièrement. 

Vous  mettrez  pareillement  sur  ces  amandes  du  sucre  en 
poudre  rouge,  jaune,  violet,  et  aux  pistaches.  {Voyez  la 
manière  de  faire  ce  sucre  de  couleur,  4e  partie). 
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Vous  garnissez  ces  bouchées  avec  toutes  les  confitures 
et  crèmes  possibles. 

Vous  pouvez  praliner  de  la  même  manière  toutes  les 
formes  de  gâteaux  susceptibles  de  se  garnir  de  confitures 
et  de  crème  à la  Chantilly. 

Ici  se  termine  la  description  des  entremets  détachés  et 
autres. 

Cette  série  pourrait  être  beaucoup  plus  longue , quoi- 
que, cependant,  elle  décrit  presque  quatre  cents  entre- 
mets divers.  Ceux  que  j’ai  omis  sont  des  formes  bizarres , 
qui  ne  conviennent  ni  au  goût , ni  à l’élégance  de  la  pâtis- 
serie moderne.  D’ailleurs  , ce  nombre  m’a  paru  suffisant , 
pour  mettre  les  jeunes  praticiens  à même  de  varier  selon 
les  goûts  et  les  circonstances  qui , quelquefois  nous  for- 
cent de  simplifier  notre  travail , et  de  le  rendre  prompt  afin 
d’arriver  à l’heure  prescrite  pour  le  service.  C’est  le  pre- 
mier devoir  de  l’ouvrier;  et  je  me  rappelle  que  M.  Avice  , 
qui  a joui  long-temps  d’une  réputation  fort  distinguée  , 
comme  excellent  pâtissier  de  fonds  et  parfait  décorateur , 
avait  la  manie  de  toujours  faire  attendre  son  service  au 
moment  où  il  devait  paraître  sur  la  table.  J’ai  plusieurs 
fois  entendu  dire  à ces  Messieurs  qui  font  employé  dans: 
leurs  grands  travaux , que,  sans  ce  défaut,  M.  Avice  aurait 
été  le  premier  pâtissier  du  monde. 
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CHAPITRE  XXVII. 

DES  SUCRES  ODORIEÉS. 

y 

Les  pâtissiers  de  boutiques  emploient  des  essences  distil- 
lées , telles  que  de  citron  et  de  bergamotte , de  beau  de  rose 
et  de  fleur  d’orange  , de  la  poudre  d’iris;  voilà  ce  qui  com- 
pose Fassaisonnement  de  leurs  biscuits  et  entremets. 

Mais  le  vrai  pâtissier  de  maison  doit  rejeter  ces  sortes 
d’odeurs,  et  parfumer  ses  entremets  et  ses  grosses  pièces  de 
fonds  de  l’aimable  arôme  de  l’orange,  du  cédrat,  de  la 
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bigarade , du  citron  , de  la  fleur  d'orange  , du  café  , de  la 
vanille  , des  anis  verts  et  du  safran. 

Il  doit  avoir  alors  ces  diverses  odeurs  toutes  préparées 
dans  de  petits  flacons  de  verre  ou  dans  de  petits  boucauts 
qui  se  ferment  hermétiquement , ou  bien  les  préparer  au 
fur  et  à mesure  qu’il  en  a besoin. 

Sucre  au  zeste  cV orange. 

Ayez  des  oranges  de  Malte  douces,  dont  l’écorce  se  raf- 
fine  3 vous  râpez  alors  le  zeste  sur  un  morceau  de  sucre , 
mais  légèrement , afin  de  ne  pas  anticiper  sur  la  peau  blan- 
châtre qui  se  trouve  immédiatement  sous  le  zeste , attendu 
qu’elle  contient  beaucoup  d’amertume  qui  dénaturalise- 
rait l’arome  du  fruit. 

A mesure  que  la  surface  du  sucre  se  colore , vous  le  ra- 
tissez avec  un  couteau , pour  en  séparer  l’esprit  du  zeste 
qui  s’y  attache  par  le  frottement  réitéré.  Vous  recom- 
mencez l’opération  avec  les  mêmes  soins  ; ensuite  vous 
faites  sécher  ce  sucre  à l’étuve  ou  à la  bouche  du  four 
doux,  et,  après  l’avoir  écrasé,  vous  le  passez  au  tamis  de 
soie. 

Pour  les  sucres  de  bigarade , de  citron  et  de  cédrat,  on 
procédera  de  la  même  manière  que  ci-dessus. 

Sucre  de  vanille. 

Coupez  en  deux  une  gousse  de  vanille  bien  grosse  et 
bien  givrée.  Divisez-la  en  petits  filets  très-minces  ; ensuite 
hachez-la  en  y joignant  une  cuillerée  de  sucre  en  poudre  3 
après  cela , vous  pilez  le  tout  avec  une  seconde  cuillerée 
de  sucre,  Passez-la  ensuite  parle  tamis  de  soie  5 pilez  de 
nouveau  avec  une  cuillerée  de  sucre  la  vanille  qui  n a pas 
pu  passer  au  tamis  , et  faites-la  passer  après. 

j Sucre  de  café  Moka. 

Mettez  dans  un  petit  poêlon  d’office  une  tasse  de  café 
bien  forte  • vous  y mêlez  assez  de  sucre  en  poudre  pour  le 
rendre  un  peu  épais.  Mettez-le  sur  un  feu  modéré,  et  re- 
muez-le  continuellement  avec  une  petite  spatule  3 aussitôt 
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quil  commence  à bouillonner,  vous  l’ôtez  du  feu , en  y 
mêlant  deux  cuillerées  de  sucre  en  poudre.  Remuez  le 
tout  avec  une  cuillère  d’argent,  en  graissant  le  sucre  le  long 
des  parois  du  poêlon;  à mesure  qu’il  se  refroidit,  vous  le 
voyez  se  ternir  en  s’épaississant , et  devenir  absolument 
en  cassonade.  Vous  le  mettez  sécher  à l’étuve,  et  le  faites 
passer  ensuite  par  le  tamis  de  soie. 


PU. 


LE  PATISSIER  ROYAL 

PARISIEN. 
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QUATRIÈME  PARTIE, 

CONCERNANT  LES  GROSSES  PIÈCES  DE  FONDS. 

CHAPITRE  PREMIER. 

OBSERVATIONS  PRÉLIMINAIRES. 

Nous  avons  deux  genres  bien  distincts  de  grosses  pièces 
de  pâtisserie  ; le  premier  comprend  les  pièces  de  fonds  , et 
; le  second  les  pièces  montées  ou  colifichets. 

Nous  entendons  par  pièces  de  fonds , toutes  pièces  de 
pâtisserie  susceptibles  de  former  une  grosse  pièce  entière , 
soit  par  la  composition  de  leur  détrempe  ou  appareil,  et  sur- 
ç tout  par  une  physionomie  particulière  qui  les  caractérisent, 
comme,  par  exemple,  les  pâtés  froids,  les  biscuits  de  Sa- 
voie , les  grosses  brioches  , les  babas  , les  gâteaux  de  Com- 
i piègne  à la  française  , à la  parisienne  , à la  royale  ; les  cou- 
; glauffles,  les  poupelins , les  gâteaux  de  mille  feuilles,  les 
croque -en -bouche,  les  nougats,  les  croquantes  de  pâte 
d’amandes,  la  belle  sultane,  les  flans  à la  portugaise  et  les 
soufflés. 

Ici  finit  la  série  des  pièces  de  fonds,  tandis  que  le  nombre 

SUJETS  DE  LA  PLANCHE  VIII. 

Le  n°  i représente  un  gros  pâté  froid  dressé  et  garni  à la 
moderne. 

Le  n°  2,  un  buisson  de  petits  pâtes  à la  gelée  garnis  de 
cailles. 

Le  n°  5 , un  pâte  chaud-froid  , garni  de  perdreaux  rouges 
aux  truffes. 

Le  n°  4,  un  carton  pour  soutenir  les  gros  pâtés  à la  cuisson. 
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des  pièces  montées  est  au  moins  cinq  fois  plus  considé- 
rable. 

De  P assaisonnement. 

Je  vais  essayer  de  décrire  la  cause  de  l’assaisonnement 
de  haut  goût  et  parfait  ; d’abord  il  dépend  non-seulement 
du  tact  fin  et  précis  de  celui  qui  assaisonne,  mais  particu- 
lièrement de  la  qualité  des  épices. 

Voilà  en  partie  la  cause  la  plus  généralement  reconnue , 
qui  constitue  le  bon  assaisonnement  ; car  tous  les  soins  et 
toutes  les  combinaisons  possibles  seront  toujours  vains  , 
puisque  nous  ignorons  la  composition  de  ces  mauvaises 
épices  qui  n’ont  aucune  saveur,  et  qui  font  écheoir  les  ta- 
lens  les  plus  parfaits. 

C’est  par  cette  raison  qu’il  serait  de  notre  devoir  de 
confectionner  nous-mêmes  des  épices  qui  fussent  toujours 
de  la  même  qualité.  Cette  vérité  est  assez  importante  pour 
être  prise  en  considération  par  nos  confrères.  Le  pâtis- 
sier de  maison  , jaloux  de  sa  réputation  , devrait  avoir  avec 
lui  une  petite  boîte  remplie  de  ces  épices  ; voici  la  des- 
cription et  la  manière  de  les  faire. 

Mettez  dans  un  mortier  quatre  gros  de  muscade  râpée , 
quatre  de  clous  de  gérofle  râpés , deux  de  poivre  blanc 
concassé  , deux  de  piment,  deux  de  macis  concassé,  deux 
de  laurier  franc,  deux  de  basilic  et  deux  de  thym.  (Le  thym, 
le  laurier  et  le  basilic , doivent  être  séchés  au  four). 

Après  avoir  pulvérisé  le  tout  en  poudre  impalpable,  vous 
le  faites  passer  par  le  tamis  de  soie  ; ensuite  le  mettez  dans 
une  boîte  de  fer-blanc  , que  vous  tenez  fermée  le  plus  pos- 
sible, afin  que  vos  épices  ne  perdent  point,  par  l’évapora- 
tion , une  grande  partie  de  leur  esprit  aromatique. 

Voilà  assurément  des  épices  telles  que  devrait  nous  les 
fournir  le  commerce;  mais  il  en  est  bien  autrement  ! Nos 
épiciers  considérant  la  cherté  de  ces  sortes  de  denrées  co- 
loniales , ne  mettent  point  de  muscade  dans  leurs  épices , 
fort  peu  de  gérofle,  mais  en  revanche,  beaucoup  d’herbes 
aromatiques. 

Maintenant , il  me  faut  donner  une  idée  raisonnée  et 
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pratique  sur  la  manière  d’employer  ces  épices.  Pour  arriver 
à ce  but,  voici  ce  que  j’ai  fait  : D’abord,  j’ai  réglé  un  sel 
épicé  qui  put  seul  donner  un  assaisonnement  reconnu  gé- 
néralement bon.  Dire  qü'ü  plaira  à toutle  monde,  ce  serait 
faire  plus  que  mon  art  ne  peut  ; car  telle  personne  aime 
l’assaisonnement  qui  stimule  l’appétit,  tandis  que  telle  autre 
k ne  peut  souffrir  que  les  choses  fades  : ainsi  donc  je  n’ai 
point  cette  vaine  prétention. 

Je  procède  à la  manière  de  préparer  mon  sel  épicé. 

Pesez  une  livre  de  sel  blanc  séché  au  four  ou  à l’étuve  ; 
et  après  l’avoir  parfaitement  pilé , passez-le  au  tamis  de 
crin , puis  mêiez-le  avec  une  once  de  vos  épices  : le  tout 
étant  bien  amalgammé , vous  le  serrez  dans  une  boîte  de 
fer  - blanc  qui  se  ferme  hermétiquement.  Vous  vous  en 
servirez  de  cette  manière  : Pour  une  livre  de  veau  désossé, 
vous  mettez  quatre  gros  (une  demi-once)  de  sel  épicé.  Pour 
m assurer  de  ce  procédé,  j ai  répété  la  même  expérience 
dans  diffei entes  occasions,  et  toujours  mon  sel  épicé  a eu 
les  mêmes  résultats. 

Je  vais  donner  des  détails  plus  substantiels , en  décrivant 
la  manière  de  confectionner  de  gros  pâtés  froids,  façon  an- 
cienne et  moderne. 
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CHAPITRE  IL 

3?ATÉS  FROIDS  DE  JAMBON. 

: Faites  six  litrons  de  pâte  à dresser  de  la  manière  indiquée 
j dans  la  première  partie.  Couvrez-la  d’une  serviette  légère- 
i ment  mouillée  ; ensuite  parez  une  belle  noix  de  veau  bien 
! blanc,  c est^à-dire , ôtez-en  les  peaux  et  les  nerfs;  parez 
de  même  une  partie  de  la  sous-noix,  et  pesez-en  une  livre 
que  vous  hachez  avec  une  livre  et  demie  de  lard  gras.  Cette 
: faice  étant  parfaitement  hachee,  vous  la  mettez  dans  un 
(mortier,  et  vous  y joignez  cinq  gros  de  sel  épicé,  deux 
i échalottes  hachées  très-fines  , que  vous  blanchissez  en  les 
! jetant  dans  1 eau  bouillante  et  en  les  pressant  dans  un  linge. 

| Ajoutez  une  cuillerée  à bouche  de  persil,  puis  le  double  de 
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champignons  et  autant  de  truffes  , le  tout  bien  haché. 
Broyez  ce  mélange  avec  deux  œufs  et  une  cuillerée  à ragoût 
de  velouté  ou  d’espagnole.  Otez  cette  farce  du  mortier  pour 
la  mettre  dans  une  terrine  ; faites  nettoyer  le  mortier  et  le 
hachoir  aussitôt  après.  Ensuite  coupez  une  livre  de  lard  en 
lardons  menus  et  de  trois  pouces  de  longueur  : vous  les  mê- 
lez avec  une  bonne  cuillerée  de  fines  herbes  désignées  ci- 
dessus  pour  la  farce , et  quatre  gros  de  sel  épicé.  Alors  vous 
piquez  votre  noix  de  veau , en  plaçant  avec  une  lardoire 
ces  lardons  à travers  le  fil  de  la  viande  , c’est-à-dire  droit 
dans  l’épaisseur  de  la  noix.  Vous  coupez  tout  près  du  veau 
le  bout  des  lardons  qui  excède  des  deux  côtés. 

Coupez  à-peu-près  le  quart  de  votre  pâte  à dresser  ; et 
après  avoir  moulé  la  plus  forte  partie  , vous  l’abaissez  ronde 
et  à un  pouce  d’épaisseur.  Vous  dressez  votre  pâté  de  huit 
pouces  de  diamètre  et  de  huit  à neuf  pouces  de  hauteur. 
N’y  faites  point  de  pieds  : cette  bordure  de  pâte  noircit  à 
la  cuisson  (Pour  la  forme  , V oyez  le  dessin  n°  i de  la  plan- 
che 8e  ).  Voilà,  par  exemple , de  ces  choses  que  des  com- 
mentaires ne  sauraient  démontrer;  car,  quand  je  dirai  à 
une  personne  qui  n’a  jamais  touché  de  pâte  à dresser  : Ap- 
puyez 1a,  pâte  de  la  main  droite  sur  le  tour , en  la  tournant 
peu-à-peu  : elle  deviendra  ronde  et  unie  à sa  surface  ; voilà 
qui  est  impossible , et  cela  est  facile  à concevoir.  La  pra- 
tique a des  prérogatives  qu’on  ne  peut  atteindre  sans  elle; 
il  en  est  de  même  de  tous  les  arts  et  métiers  qu’il  faut 
exercer  pour  en  connaître  les  difficultés;  car,  que  pour- 
rait faire  une  personne  qui  n’a  jamais  dressé , lorsque  je 
lui  dirais  : Abaissez  cette  pâte;  imprimez  avec  le  bout  des  ij 
doigts  , sur  le  milieu  de  l’abaisse , un  rond  de  six  pouces 
de  diamètre  pour  marquer  le  fond  du  pâté  ; ensuite  mon- 
tez cette  pâte,  en  relevant  le  bord  et  la  foulant  par  la 
pression  des  doigts  sur  elle-même,  afin  quelle  se  tienne 
droite.  Malgré  ces  indications  , comment  arriver  jamais  à 
la  monter  à six  ou  neuf  pouces  de  hauteur?  Je  le  répète 
encore,  c’est  la  chose  impossible  sans  la  pratique. 

Je  dois  dire  aussi  aux  apprentis  (i)  de  s’habituer  à tenir 

(i)  J’avais  l’habitude  de  faire  dresser  mes  apprentis  dès  les  premiers 
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leurs  doigts  étendus  en  dressant , et  d’avoir  toujours  les 
mains  près  l’une  de  l’autre  en  montant  la  pâte , afin  de  ne 
pas  la  plisser,  et  sur-tout  de  dresser  d’égale  épaisseur. 
Avec  ces  soins,  de  l’adresse  et  du  goût,  ils  pourront,  après 
des  années  de  pratique  , arriver  à dresser  un  gros  pâté  de 
cette  forme,  tout-à-la-fois  mâle  et  élégant.  {Voyez  les  des- 
sins de  ce  chapitre).  Tels  nous  les  dressons  aujourd’hui 
dans  nos  grandes  maisons  5 mais  il  ne  faut  pas  s’y  tromper, 
ces  sortes  de  gros  pâtés  sont  infiniment  plus  difficiles  à bien 
dresser  que  nos  pâtés  de  boutique,  et  cela  est  tout  simple  : 
ces  derniers  demandent  de  l’apparence , tandis  que  les  au- 
tres exigent  de  l’élégance,  qu’on  ne  peut  obtenir  que  par 
l’élévation. 

Enfin , lorsque  le  pâté  est  dressé  selon  la  règle , vous 
parez  un  jambon  de  Bayonne  que  vous  aurez  fait  cuire  la 
veille  (i),c’est-â-dire  que  vous  en  ôtez  la  couenne  et  les  par- 
ties du  gras  qui  pourraient  être  jaunes  , plus  les  parties  du 
dessous  qui  se  trouveraient  noircies  par  le  hâle.  Conservez 
le  gras  de  dessus  le  plus  épais  possible  ; ensuite  vous  cou- 
pez la  noix  de  forme  ronde , et  égale  au  diamètre  de  l’in- 
térieur du  pâté.  Après  cela , vous  coupez  en  dés  toutes 
les  parures  qui  restent  du  jambon , mais  le  maigre  seule- 
ment : alors  vous  mêlez  ces  dés  dans  la  farce  avec  les  pa- 
rures des  lardons  de  la  noix  de  veau.  Cela  fait,  vous  met- 
tez la  moitié  de  cette  farce  dans  le  pâté  ; vous  en  garnis- 
sez légèrement  le  tour  de  la  hauteur)  de  cinq  à six  pouces, 
puis  vous  égalisez  celle  du  fond.  Pesez  la  noix  de  veau,  et 
si  elle  pesait  trois  livres  , vous  metteriez  une  once  et  demie 


mois  qu’ils  étaient  avec  moi  ; ils  faisaient  leur  pâte  eux-mêmes  et  à leur 
frais  ; lorsqu’ils  avaient  un  moment  à eux  , c’était  pour  dresser  un  petit 
pâté  froid  ; ils  le  garnissaient  de  farine  , le  finissaient , le  pinçaient  et  le 
décoraient  comme  s’il  eût  été  pour  servir  *,  ensuite  ils  ôtaient  la  farine  de 
l’intérieur,  mouillaient  légèrement  la  surface  du  pâté,  le  déformaient  et 
moulaient  la  pâte  pour  resservir  le  lendemain.  S’il  en  était  ainsi  dans  nos 
boutiques  , les  apprentis  seraient  meilleurs  ; car  qu’est-ce  qu’un  pâtissier 
qui  ne  sait  pas  dresser  un  pâté  ? 

(1)  A l’eau  tout  simplement  pendant  six  heures.  Lorsque  le  jambon  est 
de  primeur , vous  le  dessalez  un  jour  seulement  •,  autrement  vous  le  laisse®, 
tremper  deux  jours  à l’eau  fraiche. 
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d’assaisonnement;  mais  on  doit  la  peser  avant  de  lapiquen 
Ensuite  vous  la  parez  de  même  que  la  noix  de  jambon  , et 
la  posez  dans  le  pâté.  Ayez  soin  quelle  soit  parée  bien 
ronde,  afin  quelle  ne  déforme  pas  la  pâle.  Avec  les  parures, 
vous  garnissez  les  parties  inégales  de  la  noix  de  veau  ; vous, 
mettez  à l’entour  un  cordon  de  farce,  ensuite  vous  la  mas- 
quez avec  son  sel  épicé. 

Recouvrez  la  noix  de  veau  d’un  pouce  de  farce , et 
posez  dessus  la  noix  de  jambon  , qui  doit  entrer  avec  faci- 
lité. Mettez  de  la  farce  à l’entour,  afin  que  la  surface  du 
pâté  se  trouve  également  garnie , quoique  bombée  dans  le 
milieu , sur  lequel  vous  posez  deux  feuilles  de  laurier. 
Maniez  une  livre  de  beurre  d’Isignj^  pour  masquer  le  jam- 
bon ; couvrez  le  tout  de  bardes  de  lard  très-minces , ou 
avec  le  gras  du  jambon  conservé,  que  vous  aurez  coupé  en 
rond , du  diamètre  du  pâté.  Alors , avec  la  lame  du  cou- 
teau , vous  détachez  bien  la  farce  des  contours  du  pâté. 

Moulez  les  trois  quarts  du  reste  de  la  pâle , que  vous 
abaissez  tout  juste  de  la  largeur  du  pâté.  Mouillez  légère- 
ment la  bordure  qui  est  à l’entour  de  la  garniture  ; mouil- 
lez pareillement  rabaisse  , et  posez  - la  de  ce  côté  sur  ce 
pâté;  appuyez  le  bord  sur  celui  de  l’abaisse  pour  les  sou- 
der parfaitement , afin  de  contenir  le  jus  que  l’ébullition 
va  donner  au  pâté  ; ensuite  faites  un  trou  au  milieu  du 
couvercle , afin  que  l’air  qui  se  trouve  comprimé  dans  le 
pâté  puisse  s’évaporer.  Vous  coupez  droit  le  bord  de  ra- 
baisse et  donnez  un  peu  d’évasement.  ( Voyez  le  dessin  )a 
Ensuite,  vous  pincez  la  crête,  c’est-à-dire  le  bord,  et  dé- 
corez le  dessus  d’une  jolie  rosace;  enfin  vous  pincez  le 
tour,  et  le  décorez  à votre  idée,  ou  comme  le  dessin. 

Vous  préparez  un  carton  de  la  même  forme  que  je  Ym 
indiquée  sur  la  planche  de  ce  chapitre  , sous  les  nos  4 et  5. 
A cet  effet,  ayez  une  grande  feuille  de  carton  lissé,  que 
Vous  coupez  au  milieu  de  sa  largeur.  Coupez  le  bord  ,de  la 
largeur  d’une  moitié  de  ce  carton  ; cousez-la  au  bout  de 
l’autre  moitié,  en  les  doublant  l’une  et  l’autre  de  deux; 
pouces  seulement.  Alors  vous  tracez  sur  le  bord  de  leur 
longueur  une  ligne  droite  {Voyez  le  li°  ier  du  carton  des- 
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sine)  ; vous  tracez  une  autre  ligne  un  peu  circulaire  , qui 
doit  se  terminer  à vingt-quatre  pouces  de  longueur.  Ces 
deux  lignes  doivent  se  joindre  à leur  extrémité  , comme  le 
n°  2 du  carton  l'indique;  elles  doivent  se  trouver  écartées 
à leur  milieu  de  deux  pouces , comme  le  décrit  la  ligne  du 
carton  , sous  le  n°  J.  Ensuite  vous  tracez  au-dessous  de  la 
ligne  circulaire  une  autre  ligne  pareillement  circulaire,  et 
à huit  pouces  de  distance,  si  le  pâté  se  trouve  avoir  huit 
pouces  de  hauteur.  Si  le  pâté  n’a  que  six  pouces  de  hau- 
teur, vous  devez  tracer  la  seconde  ligne  circulaire  à six 
pouces  de  distance  de  la  première  : cette  seconde  ligne 
doit  avoir  vingt-six  pouces  de  longueur,  telle  qu  elle  est 
marquée  sous  le  n°  4 du  carton. 

Vous  coupez  ensuite  avec  des  ciseaux  le  carton,  en  sui- 
vant le  tracé  des  lignes  circulaires;  mais  vous  lui  donnez 
deux  pouces  de  longueur  de  plus,  en  le  coupant  carré- 
ment aux  deux  extrémités , comme  je  l’ai  indiqué  par  le 
n°  5.  Vous  coupez  droit  le  haut  du  carton  à deux  pouces 
de  profondeur,  et  à six  lignes  de  distance  hune  de  l’autre  : 
elles  sont  désignées  sous  le  n°  6 ; puis  vous  faites  courber 
ces  espèces  de  petites  handes  , en  les  appuyant  sur  un  rou- 
leau ordinaire. 

Entourez  le  pâté  avec  ce  carton,  qui  doit  parfaitement 
Femboîter;  vous  devez  vous  apercevoir  que  les  petites  cise- 
lures courbées  du  haut  du  carton  sont  disposées  ainsi , pour 
conserver  l’évasement  du  pâté  , ce  qui  fait  une  grande 
partie  de  sa  beauté.  Ensuite  il  faut  coudre  quatre  cordons 
d’un  pied  de  longueur  à chaque  bout  du  carton,  mais  à 
trois  pouces  près  du  bord,  comme  je  fai  indiqué  par  le 
n°  7.  Ce  carton  est  une  des  bonnes  idées  que  j’aie  eu  pour 
l’amélioration  de  mon  état  ; car  sa  forme  soutient  tellement 
le  pâté  au  four,  qu’il  ne  peut  faire  aucun  effet  à la  cuisson  ; 
alors,  par  ce  nouveau  procédé,  je  conserve  aux  pâtés  leur 
belle  forme  mâle  et  élégante. 

On  pourrait  facilement  faire  faire  cette  forme  en  fer- 
blanc.  Ce  moule  s’ouvrirait  en  deux  par  le  moyen  d’une* 
charnière  ; on  le  fermerait  par  des  agrafes;  et  au  lieu  d’être 
ciselé  par  le  haut,  comme  le  carton , on  l'évaserait  au  mar- 
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teau  : mais  pour  le  bien  faire  , il  faudrait  dresser  le  pâté  de 
sa  parfaite  largeur  et  hauteur. 

Revenons  à notre  opération.  Après  avoir  parfaitement 
dore  le  pâté , vous  laites  une  petite  bande  de  papier  beurré, 
que  vous  placez  à l’entour  du  bord  de  la  crête  ; vous  la 
faites  tenir,  en  posant  par  dessus  celle-ci  une  autre  petite 
bande  de  papier  imbibé  de  dorure.  Vous  mettez  votre  pâté 
au  four  gai  ; et , dix  minutes  après , vous  Votez  pour  l’en- 
tourer du  carton  avec  promptitude;  vous  le  remettez  au 
four  de  suite , et  lorsque  le  dessus  est  coloré  d’un  beau 
blond  , vous  le  couvrez  avec  quatre  feuilles  de  papier 
double. 

Donnez  au  pâté  quatre  heures  de  cuisson , et  en  le  sor- 
tant du  four,  versez  dedans  quatre  verres  de  bon  consommé 
clarifié  au  vin  de  Madère;  bouchez  aussitôt  avec  un  peu 
de  pâte  l’ouverture  du  milieu  du  couvercle.  Lorsque  le  pâté 
est  un  peu  refroidi , vous  dénouez  et  ôtez  le  carton , que 
vous  serrez  afin  de  vous  en  servir  dans  pareille  occasion; 
je  me  suis  servi  du  même  jusqu’à  huit  fois. 

Ces  sortes  de  gros  pâtés  ont  la  belle  couleur  blonde  des 
pâtés  de  Strasbourg;  mais  elle  est  plus  luisante,  et  leur 
tournure  est  infiniment  plus  distinguée. 

En  emploiera  les  mêmes  procédés  pour  faire  de  ces  sortes 
de  carton  à entourer  des  pâtés  froids  et  chauds  de  toute 
grandeur  et  hauteur. 
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' CHAPITRE  III. 

' , il 

TIMBALE  GARNIE  D UNE  DINDE  EN  GALANTINE  TRUFEÉE.  I 

(jes  sortes  de  gros  pâtés  sont  très-agréables  pour  les  par- 
ties de  campagne  ou  de  chasse,  et  sur-tout  pour  les  grands 
déjeûnés , où  une  grosse  pièce  solide  est  si  nécessaire. 

Manière  d'opérer.  Flambez  deux  moyens  dindonneaux 
bien  en  chair,  épochez-les;  coupez  l’abattis;  ressuyez 
votre  volaille  et  posez~ia  sur  une  serviette  du  côté  de  l’es- 
tomac. Vous  séparez  la  peau  du  dos  ; vous  glissez  la  pointe 
du  couteau  le  long  des  os  pour  en  détacher  les  chairs.  Etant 
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arrivé  à l’estomac , vous  coupez  la  peau  à la  moitié  de  la 
longueur  du  cou  , pour  séparer  avec  soin  les  filets. 

Lorsque  vous  êtes  aux  cuisses , vous  détachez  bien  la 
chair  du  solilème;  vous  rompez  le  joint  des  cuisses  , en  les 
renversant  sur  le  dos  ; vous  détachez  le  reste  de  la  peau , 
ainsi  que  tous  les  petits  os  du  bréchet , des  ailerons  et  des 
cuisses  , et  sur-tout  les  chairs  nerveuses.  Vous  ôterez  aussi 
la  couronne  du  boyau  d’où  sortent  les  déjections. 

Vous  séparez  la  peau  de  l’estomac  de  l’autre  dindon- 
neau; vous  glissez  la  pointe  du  couteau  le  long  du  bréchet, 
afin  d’en  séparer  les  filets  ; ensuite  vous  dejoignez  les 
cuisses  , en  les  renversant  sur  le  dos  ; et , après  avoir  dé- 
sossé les  filets  et  les  cuisses , vous  ôtez  toutes  les  parties 
nerveuses  ; vous  retirez  la  chair  des  cuisses  du  dindonneau 
qui  est  désossé  en  entier,  et  substituez  à la  place  la  chair 
blanche  des  deux  filets  détachés. 

Cette  opération  terminée  , vous  pesez  la  chair  des  quatre 
cuisses  pour  compléter  une  livre  et  demie,  que  vous  ha- 
chez parfaitement  avec  deux  livres  quatre  onces  de  lard 
gras.  Pilez  cette  farce, et  passez-la  ensuite  au  tamis  à quenelle. 

Vous  pilez  et  passez  au  tamis  à quenelle  une  demi  livre 
de  panade  au  consommé  de  volaille.  Vous  la  pilez  avec  la 
farce;  le  tout  étant  parfaitement  mêlé,  vous  y joignez 
douze  gros  de  sel  épicé,  quatre  jaunes  cl  œufs,  deux  grandes 
cuillerées  de  velouté  ou  de  béchamel.  Vous  relevez  cette 
farce  dans  une  terrine  : ajoutez-y  une  cuillerée  d’échalottes 
hachées  et  blanchies,  deux  de  persil,  quatre  de  cham- 
pignons, quatre  de  truffes  , le  tout  haché  bien  fin.  Après 
cela,  vous  coupez  en  petits  dés  de  cinq  lignes  carrées  douze 
onces  de  langue  de  bœuf  à l’écarlate,  dont  vous  aurez  ôte 
les  peaux.  Coupez  de  même  trois  quarterons  de  tétine  de 
veau  que  vous  aurez  fait  cuire  d’avance.  Lorsqu’on  n’a  pas 
de  tétine , on  met  ce  même  poids  de  lard  gras  que  l’on  fait 
blanchir  quelques  minutes  à feau  bouillante. 

Cette  opération  terminée  , vous  mettez  dans  une  grande 
terrine  d’eau  tiède  quatre  livres  de  truffes  du  Périgord. 
Vous  les  brossez  et  lavez  bien,  afin  que  leur  surface  brise- 
matique  soit  dégagée  de  toute  la  terre  et  du  gravier;  et, 
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après  les  avoir  épluchées,  vous  coupez  chaque  fruîfe  en 
deux  parties. Vous  en  coupez  quelques-unes  en  dés,  comme 
ci-dessus,  que  vous  mêlez  ensuite  dans  la  farce. 

Coupez  une  livre  de  lard  gras  en  petits  lardons  de  trois 
lignes  carrées  et  de  trois  pouces  de  longueur.  Remuez-les 
3:>ien  avec  quatre  gros  de  sel  épicé  et  une  bonne  cuillerée 
de  fines  herbes,  comme  les  précédentes.  Ensuite  pesez  le 
dindonneau  désossé  , et  pesez  après  quatre  gros  de  sel 
épicé , par  livre  de  chair.  Vous  étalez  les  chairs,  et  les  pi- 
cpiez  de  quelques  lardons  ; vous  coupez  les  parties  les  plus 
élevées,  afin  d en  garnir  les  places  de  la  peau  qui  se  trouvent 
peu  charnues.  Semez  ensuite  la  moitié  du  sel  épicé  qui  a 
été  pesé  selon  le  poids  de  la  chair  sur  la  galantine;  ajoutez 
la  moitié  des  truffes  que  vous  placez  çà  et  là  ; mettez  par- 
dessus le  quart  de  la  farce,  que  vous  étalez  un  peu;  placez 
dessus  quelques  truffes , puis  remettez  la  moitié  de  la  farce 
restante.  Vous  formez  une  espèce  de  ballon  en  enveloppant 
votre  farce  dans  le  dindonneau,  que  vous  posez  ainsi  dans 
une  moyenne  terrine , afin  qu’il  11e  se  dérange  pas.  Parez 
une  belle  noix  de  veau  ; et , après  en  avoir  ôté  les  peaux  et 
les  nerfs,  vous  la  piquez  avec  les  lardons  préparés  à cet 
effet.  Coupez  le  bout  de  ces  lardons  qui  dépassent  le  veau  ,, 
que  vous  placez  ensuite  sur  une  assiette. 

Après  avoir  ainsi  préparé  toutes  vos  garnitures,  vous 
mettez  sur  le  tour  six  litrons  de  farine  tamisée,  que  vous 
détrempez.  Tels  sont  les  procédés  décrits  pour  la  pâte  à 
dresser  à huit  livres.  Ensuite  vous  beurrez  un  grand  moule 
a cote;  ce  moule  doit  avoir  huit  pouces  de  largeur  et  autant 
de  hauteur.  Coupez  le  quart  de  la  pâte,  moulez  la  plus  forte 
partie  ; et , après  l’avoir  abaissée  à un  pouce  d’épaisseur, 
vous  commencez  à la  dresser  de  cinq  ou  six  pouces  de  hau- 
teur, comme  pour  un  gros  pâté.  Posez~*la  ensuite  dans  le 
moule  ; et,  avec  le  reste  de  la  pâte  que  vous  moulez  , vous 
la  faite  monter  en  l’appuyant  contre  le  moule.  Ayez  soin 
qu’elle  soit  montée  d’égale  épaisseur,  et  sur-tout  évitez  qu’il 
ne  s’y  trouve  des  petits  globules  d’air  comprimés  entr’elle 
et  le  moule.  Lorsque  vous  en  voyez,  vous  devez  piquer  la 
pâte  avec  la  pointe  du  couteau,  pour  en  dégager  l'air . 
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Masquez  le  fond  et  le  tour  de  la  timbale  de  bardes  de 
lard  très-minces.  Ajoutez  sur  le  fond  la  moitié  du  reste  de 
la  farce  ; enfoncez  dedans  le  reste  des  truffes  ; mettez 
par-dessus  la  galantine  , que  vous  posez  du  côté  de  l’esto- 
mac; éiargissez-la  par  le  haut  pour  lui  faire  prendre  la 
forme  du  moule;  mettez  dessus  un  cordon  de  farce,  et  le 
reste  du  sel  épicé  de  la  chair  du  dindonneau.  Parez  la 
noix  de  veau  convenablement , et  mettez-îa  par-dessus  la 
galantine  ; masquez-la  ensuite  avec  le  sel  épicé  que  vous 
aurez  pesé  selon  le  poids  de  la  chair  de  la  noix  de  veau;  met- 
tez le  reste  de  la  farce  dans  les  endroits  où  elle  sera  néces- 
saire , afin  d’égaliser  la  garniture.  Recouvrez  le  tout  avec 
une  livre  de  beurre  d’Isigny  manié.  Mettez  deux  feuilles  de 
laurier  et  des  bardes  de  lard  bien  minces;  moulez  les  trois 
quarts  du  reste  de  la  pâte , et  abaissez-la  de  la  largeur  du 
moule;  mouillez  ensuite  le  bord  de  la  pâte  de  la  timbale 
et  le  dessous  de  l’abaisse,  que  vous  placez  pour  servir 
de  couvercle  ; appuyez  parfaitement  le  bord  sur  la  pâte 
de  la  timbale , afin  de  les  souder.  Coupez  le  bord  de  la 
timbale  à un  pouce  au  - dessus  du  niveau  du  couvercle  , 
que  vous  mouillez  légèrement;  puis,  avec  la  pointe  du 
couteau  , détachez  le  bord  de  la  timbale  , que  vous  ployez 
et  appuyez  sur  le  couvercle  ; faites  avec  le  reste  de  la 
pâte  üne  abaisse.  Mouillez  le  couvercle  de  la  timbale  et 
masquezde  avec  rabaisse , que  vous  appuyez  dessus  pour 
les  souder;  coupez  le  bord,  en  suivant  la  forme  du  moule; 
faites  un  trou  au  milieu  du  couvercle  ; dorez-le , et  rayez- 
le  légèrement;  mettez  au  four  gai,  et  donnez  quatre  heu- 
res de  cuisson  ; couvrez  la  timbale  de  quelques  feuilles  de 
papier  , lorsqu’elle  aura  atteint  une  belle  couleur  blonde  ; 
en  la  retirant  du  four,  vous  y versez  le  consommé  que 
vous  aurez  marqué  ainsi  : Mettez  dans  une  petite  marmite 
les  ossemens  des  volailles , un  jaret  de  veau  et  les  parures 
de  la  noix,  trois  cuillerées  à pot  de  bon  bouillon  , deux  ca- 
rottes , deux  oignons  , dans  l’un  desquels  vous  piquez  trois 
clous  de  gérofîe  , un  bon  bouquet  de  persil  et  de  ciboules, 
avec  deux  feuilles  de  laurier , une  branche  de  thym  et  au- 
tan de  basilic,  le  tout  lié  d’une  ficelle  ; ensuite,  une  poR 
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gnéede  parure  de  champignons  , les  débris  des  truffes. 
Après  l’avoir  écume,  vous  mettez  le  consommé  mijoter 
pendant  deux  heures  , et  le  passez  à la  serviette.  Vous  faites 
réduire  un  bon  verre  de  vin  de  Madère;  vous  y joignez  le 
consommé  en  le  tirant  à clair  ; puis , lorsque  ce  mélange  est 
réduit  à trois  bons  verres , vous  le  versez  bouillant  dans  la 
timbale  que  vous  bouchez  de  suite  avec  un  peu  de  pâte 
mise  de  côté.  Quand  la  timbale  est  à peu  près  refroidie  , 
vous  retournez  le  moule  sur  un  moyen  plafond  où  vous 
aurez  mis  un  rond  de  papier  ; enfin  vous  ôtez  le  moule  et 
mettez  la  timbale  dans  un  lieu  froid. 

Ces  sortes  de  timbales  sont  d’un  goût  exquis  ; la  croûte 
est  plus  délicate  et  plus  moelleuse  que  celle  du  pâté  froid  ; 
et  cela  est  tout  simple  , puisqu’elle  est  plus  fine  en  beurre. 

On  procédera  de  la  même  manière  pour  faire  cette  tim- 
bale avec  toutes  sortes  de  volailles  et  de  gibier. 

Lorsqu’on  sera  jaloux  de  servir  quelque  chose  d’agréable 
pour  des  petits  déjeûners,  on  pourra  confectionner  , dans 
le  même  genre  que  celle-ci , une  petite  timbale  garnie  seu- 
lement de  deux  beaux  perdreaux  rouges  désossés  et  garnis 
en  galantine,  avec  une  bonne  farce  de  gibier  rehaussée 
d’une  livre  de  truffes  bien  mûres  , de  la  réduction  de  vin  de 
Madère,  et  du  fumet  de  gibier  truffe.  Voilà  assurément  un 
plat  de  pâtisserie  qui  sera  toujours  savouré  avec  plaisir. 

On  procédera  de  même  que  ci-dessus  pour  préparer  et 
foncer  les  timbales , que  l’on  pourra  garnir  ensuite  de  la 
manière  indiquée  ci-après  dans  les  Garnitures  des  gros  pâtés 
dont  je  vais  parler  successivement. 

On  pourra  pareillement  garnir  des  gros  pâtés  froids  avec 
toutes  sortes  de  volailles  et  de  gibiers , que  l’on  prépare  de 
la  même  manière  que  je  l’ai  décrite  ci-dessus  pour  la  tim- 
bale de  dindonneaux  en  galantine  et  aux  truffes. 
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CHAPITRE  IV.  . 

PETITS  PATES  A LA  GELÉE  GARNIS  DE  CAILLES  , n°  3 . 

O bservatxon.  Ce  buisson  de  petits  pâtés  à la  gelée  est  une 
grosse  pièce  de  fonds  du  plus  riche  effet.  Son  élégance  et 
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ses  formes  lui  donnent  une  physionomie  toute  particulière  ; 
mais  aussi  quel  temps , quelle  patience  elle  réclame  ! Pour 
former  cette  grosse  pièce,  il  faut  au  moins  trente-six  de  ces 
petits  pâtés , et  chacun  d eux  doit  être  dressé  , garni , fini  et 
décoré  séparément  : à coup  sûr,  ce  laps  de  temps  ne  peut 
réellement  s’obtenir  qu’en  passant  une  partie  de  la  nuit;  tel 
est  le  sort  des  pâtissiers  modernes.  Nous  avons  amélioré  , 
embelli  notre  état  aux  dépens  de  notre  repos  ; mais  tout 
homme,  jaloux  de  faire  briller  les  beautés  de  son  art , doit 
se  conduire  ainsi. 

Pour  moi , j’aimais  mieux  passer  une  partie  des  nuits  ; 
afin  d’avoir  le  temps  de  finir  mes  travaux;  aussi  ai-je  tou- 
jours eu  le  plaisir  de  ne  jamais  faire  attendre  mon  service , 
point  d’honneur  de  nos  opérations. 

Mais  revenons  à nos  petits  pâtés  à la  gelée. 

Manière  d’opérer.  Commencez  par  faire  six  litrons  de 
pâte  à dresser  à six  livres  ( Voyez  cette  détrempe  , ire  par- 
tie) ; ensuite  enveloppez -la  dans  une  serviette  légèrement 
mouillée,  et  mettez-lade  côté. 

Flambez  trente-six  belles  cailles  de  vigne  et  bien  en  chair. 
Vous  les  épluchez  , et  leur  coupez  les  pattes  et  le  cou.  Vous 
les  désossez  de  la  même  manière  que  ci-dessus,  avec  cette 
différence  que  ces  petits  oiseaux  réclament  plus  d’attention, 
eu  égard  à leur  délicatesse. 

Lorsque  cette  partie  de  l’opération  est  terminée , vous 
levez  les  chairs  de  deux  lapereaux  de  garenne  ; et , après 
en  avoir  ôté  les  nerfs  , vous  en  pesez  une  livre  et  demie  , 
que  vous  hachez  avec  deux  livres  quatre  onces  de  lard 
gras.  Etant  bien  hachée,  vous  pilez  cette  farce,  en  y joi- 
gnant huit  gros  de  sel  épicé  ( V oyez  cet  article) , un  œuf 
et  deux  jaunes , et  passez-la  ensuite  au  tamis  à quenelle  : 
vous  la  mêlez  dans  une  terrine  avec  deux  cuillerées  abouche 
de  persil,  le  double  de  champignons  et  uneéchalotte;  le 
tout  bien  hache.  Vous  y joignez  une  livre  de  truffes 
lavées  comme  ci-dessus  , épluchées  et  coupées  en  petits 
dés  , et  une  grande  cuillerée  de  velouté  ou  d’espagnole. 

Vous  coupez  et  moulez  la  pâte  en  quatre  parties;  vous 
en  abaissez  trois  à une  bonne  ligne  d’épaisvseur  : coupez-les 
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ensuite  par  bandes  de  six  pouces  huit  lignes  de  largeui5 1 
mettez  quatre  de  ces  bandes  lune  sur  l’autre,  etcoupez-le# 
en  travers,  en  leur  donnant  de  hauteur  deux  pouces  quatre 
lignes  , ce  qui  vous  donnera  quatre  petites  bandes  longue# 
de  six  pouces  huit  lignes  , sur  deux  pouces  quatre  lignes  de 
largeur.  Coupez  ainsi  trente-six  petites  bandes  pareilles  en 
longueur  et  largeur;  posez  en  neuf  hune  sur  l’antre  ; couvrez- 
les  avec  la  serviette  qui  a servi  à la  pâte  à dresser.  Faites  une 
abaisse  des  parures  d'une  bonne  ligne  d épaisseur  ; détaillez- 
la  avec  un  coupe-pâte  rond-uni  de  deux  pouces  deux  lignes 
de  diamètre  : vous  rangez  alors  trente-six  de  ces  petites 
abaisses,  neuf  par  neuf,  et  les  placez  sous  la  serviette;  en- 
suite vous  rassemblez  les  parures  avec  quelques  gouttes 
d'eau  après  cela,  vous  prenez  sous  la  serviette  une  petite 
abaisse  ronde  avec  une  bande  ; vous  mouillez  légèrement 
l’épaisseur,  c’est-à-dire  le  tour  de  l’abaisse,  et  posez  de 
suite  la  bande  droite  à l’entour.  Mouillez  les  deux  bouts  de 
la  bande , que  vous  amincez  avec  le  bout  des  doigts , afin 
quelle  se  croise  davantage;  soudez-la  en  l’appuyant  sur 
elle-même.  Vous  l’appuyez  de  même  à l’entour  de  l’abaisse. 
Mettez  cette  petite  croustade  sur  un  petit  rond  de  papier 
de  trois  pouces  de  diamètre,  dont  vous  en  aurez  fait 
trente-six. 

Faites  ensuite  une  petite  bande  roulée  de  six  pouces  six 
lignes  de  longueur  sur  deux  lignes  de  diamètre  : mouillez 
légèrement  cette  bande,  et  posez-la  dans  la  croustade,  en 
1 appuyant  sur  la  soudure  qui  réunit  les  deux  abaisses  au 
pied  de  la  croustade.  Finissez  votre  croustade , en  la  serrant 
du  haut  pour  lui  donner  la  grâce  et  l’évasement  d’un  gros  J 
pâté  troid  ordinaire. 

Vous  finissez  tour  à tour  , et  de  la  même  manière  , les 
trente-six  petits  pâtes.  Au  fur  et  à mesure  que  vous  les 
dressez , vous  les  placez  en  ligne  et  les  couvrez  d’une  ser- 
viette , afin  que  l’action  de  l’air  ne  les  hâle  point  : vous  gar- 
nissez ensuite  le  fond  de  chacune  d’elles  avec  une  cuillerée 
de  farce,  et  pesez  les  cailles.  Si  elles  pèsent  quatre  livres  , 
alors  vous  peserez  deux  onces  de  sel  épieé.  Elargissez  vos 
cailles  sur  le  tour,  en  les  plaçant  tout  près  les  unes  des 
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autres;  puis  vous  semez  dessus  , et  le  plus  également  pos- 
sible , la  moitié  du  sel  épicé  (les  deux  onces)  ; ensuite  vous 
employez  le  reste  de  la  farce,  en  La  mettant  par  parties 
égales  sur  chacune  des  cailies  , que  vous  formez  en  petits 
ballons,  dans  lesquels  la  farce  est  contenue;  et  à mesure 
que  vous  disposez  ainsi  vos  cailles,  vous  en  placez  une  dans 
chaque  petit  pâté  , mais  vous  la  placez  de  manière  que  l’es- 
fomac  soit  dessus.  Lorsque  toutes  vos  petites  croustades 
sont  garnies  , vous  les  assaisonnez  en  employant  le  reste  du 
sel  épicé  ; puis  vous  versez  doucement  sur  chaque  caille 
une  cuillerée  à bouche  de  beurre  fin,  que  vous  aurez  à 
peine  fait  tiédir;  et  pendant  que  ce  beurre  se  fige,  vous 
abaissez  le  reste  de  la  pâte  à une  ligne  d’épaisseur,  et  la 
détaillez  avec  le  coupe-pâte  rond-uni  de  deux  pouces  huit 
lignes  de  diamètre.  Mettez  ces  petites  abaisses  , neuf  par 
neuf,  l’une  sur  l’autre  : rassemblez  et  moulez  le  reste  des 
parures  ; ensuite  étalez  sur  le  tour  des  bardes  de  lard  très- 
minces,  et  coupez -les  en  rond  avec  un  coupe-pâte  de 
deux  pouces  de  diamètre.  Mettez  sur  chaque  caille  une  de 
ces  petites  bardes  rondes  ; mouillez  légèrement  le  bord  de 
la  pâte  en  dedans  du  pâté;  placez  dessus  une  petite  abaisse 
ronde  pour  servir  de  couvercle  , et  appuyez-la  sur  le  bord 
du  pâté  , afin  de  les  souder. 

Etant  montés  également , vous  coupez  droit  le  bord  de 
la  crête,  et  la  pincez.  Lorsque  tous  vos  petits  pâtés  sont 
ainsi  couverts,  vous  en  dorez  un  et  le  décorez  à petites 
palmettes  {VoyezXz  dessin)  ; puis  vous  en  dorez  et  décorez 
un  autre  après  celui-là,  et  ainsi  de  suite. 

Lorsqu’ils  sont  tous  décorés , vous  les  redorez  avec 
attention,  afin  qu’ils  prennent  une  couleur  bien  égale. 
Placez-les  sur  plusieurs  plaques , et  à quatre  pouces  de  dis- 
tance l’un  de  l’autre;  ayez  soin  que  la  crête  ne  soit  point 
trop  évasée;  mettez-l.es  à tour  gai,  et  aussitôt  que  la  crête 
commence  à se  colorer,  vous  les  couvrez  de  plusieurs 
feuilles  de  papier.  Après  une  demi  heure  de  cuisson , vous 
retirez  les  plaques  à la  bouche  du  four,  afin  de  retourner 
les  petits  pâtés  qui  se  trouvent  près  du  bord  de  la  plaque, 
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lesquels  sans  cela  prendraient  plus  de  couleur  d'un  côté 

que  de  l’autre. 

Lorsque  vos  pâtés  ont  subi  une  heure  de  cuisson , vous 
les  ôtez  du  four  et  les  placez  sur  des  plafonds , pour  les 
mettre  ensuite  dans  le  garde-manger  , comme  étant  un  lieu 
frais.  Le  lendemain  , lorsqu’il  est  temps  de  dresser  votre 
grosse  pièce  , vous  ôtez  le  couvercle  des  petits  pâtés,  pour 
le  remplacer  ensuite  avec  de  la  bonne  gelée  ( Voyez  la  ma- 
nière de  la  faire , 6e  partie)  savoureuse  et  bien  transpa- 
rente , que  vous  hachez  menu , afin  qu’elle  ait  plus  de 
brillant. 

Ployez  proprement  une  belle  serviette  damassée  , et  pla- 
cez-la  sur  le  plat.  Ayez  soin  que  cette  serviette  soit  élevée 
du  dessous,  afin  quelle  soit  à la  hauteur  des  bords  du  plat. 
Vous  dressez  ensuite  ce  buisson  comme  le  représente  le 
dessin  n°  2. 

Petits  pâtés  à la  gelée  , garnis  de  mauviettes. 

Flambez  et  épluchez  soixante-douze  mauviettes , que 
vous  désossez  avec  soin.  Vous  en  mettez  deux  dans  chaque 
petit  pâté  5 voilà  ce  qui  les  distinguent  des  précédens.  Le 
reste  du  procédé  est  absolument  le  même  • cependant  vous 
mettrez  leur  déjection  dans  la  farce. 

Petits  pâtés  à la  gelée , garnis  de  bécassines. 

Ayez  dix-huit  belles  bécassines , et  après  les  avoir  flam- 
bées , épluchées  et  désossées , vous  les  séparez  en  deux 
parties , afin  de  garnir  deux  petits  pâtés  avec  chaque  bé- 
cassine 5 puis  vous  terminez  l'opération  comme  ci-dessus. 
Mettez  leur  déjection  dans  la  farce. 

Vous  procéderez  de  même  pour  les  faire  aux  perdreaux 
rouges  : vous  en  désosserez  dix-huit  pour  trente-six  petits 
pâtés. 

On  procédera  de  même  pour  garnir  ces  pâtés  de  petits 
pigeons  innocens,  de  ramereaux,  de  cailletaux,  de  bécots, 
de  grives,  de  gélinottes , de  rouge-gorges , de  guignards. 
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de  vanneaux,  de  pluviers,  de  merles,  de  bec-figues  et 
d’ortolans. 

Petits  pâtés  à la  gelée  garnis  de  filets  de  lapereaux. 

Après  avoir  levé  les  filets  à dix  - huits  lapereaux  de 
garenne , vous  ôtez  les  peaux  nerveuses , puis  vous  les 
tapez  doucement  avec  la  lame  du  couteau,  afin  de  leur 
donner  plus  de  largeur;  vous  les  assaisonnez  comme  de 
coutume.  Commencez  ensuite  à rouler  un  filet  par  le  bout 
le  plus  mince  : roulez-le  sur  lui-même , de  manière  qu’il 
se  trouve  ramassé  en  une  pelotte;  alors  vous  le  placez 
droit  dans  le  pâté , en  l’entourant  de  farce  pour  l’arrondir. 
Vous  préparez  la  farce  comme  de  coutume,  avec  une 
partie  de  la  chair  des  cuisses  des  lapereaux. 

Vous  suivrez  les  procédés  décrits  précédemment  pour 
dresser  ces  petits  pâtés , pour  les  garnir,  les  assaisonner  et 
les  cuire. 

Petits  pâtés  à la  gelée  garnis  de  filets  de  volaille. 

Lorsque  vous  avez  flambé  dix-huit  petits  poulets  à la 
Reine,  vous  levez  les  filets  comme  pour  une  fricassée  ; vous 
continuez  à lever  la  peau , que  vous  séparez  au  milieu  du 
dos  , afin  que  vous  puissiez  envelopper  la  farce  dedans  ; 
et  ensuite  le  formez  en  petit  ballon.  Vous  faites  la  farce 
avec  la  chair  des  cuisses;  puis  vous  suivez  l’opération  de 
la  manière  accoutumée. 

Petits  pâtés  à la  gelée  garnis  de  foies  gras  aux  truffes. 

Faites  dégorger  vingt-quatre  beaux  foies  gras  de  cha- 
pons dans  de  beau  froide;  vous  les  égouttez  au  bout  de 
trois  heures  , puis  vous  coupez  chaque  foie  en  deux,  et  en 
séparez  les  parties  qui  touchent  l’amer,  ainsi  que  les  fibres. 
Ensuite  vous  coupez  une  livre  de  truffes  en  lardons  de 
deux  lignes  carrées  et  de  deux  pouces  de  longueur;  vous 
coupez  chaque  lardon  au  milieu , mais  un  peu  en  biais , 
afin  de  les  rendre  pointus  de  ce  côté  ; ensuite  vous  piquez 
droit , avec  la  pointe  d’un  atelet,  un  morceau  de  foie  gras  , 
et  à mesure  que  vous  faites  un  trou  , vous  mettez  dedans 
un  lardon  de  truffe.  Lorsque  vous  avez  ainsi  garni  dp 
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truffes  les  trente-six  plus  beaux  morceaux  de  foie  gras  , 
vous  les  mettez  dans  une  casserole , dans  laquelle  vous 
aurez  mis  une  livre  de  beurre  fin , autant  de  lard  râpé , 
deux  éclialottes  hachées  et  blanchies,  une  cuillerée  de 
persil,  deux  de  champignons  et  autant  de  truffes,  le  tout 
parfaitement  haché  , et  du  sel  épicé  autant  qu  il  sera  néces- 
saire , afin  que  l’assaisonnement  soit  d’un  bon  sel.  Posez  la 
casserole  sur  un  feu  modéré , et  laissez  mijoter  vos  foies 
gras  pendant  quelques  minutes,  après  quoi  vous  les  versez 
sur  un  grand  plafond.  Lorsqu’ils  sont  refroidis  , vous 
parez  les  morceaux  de  foie  en  rond  ■ vous  pilez  les  pa- 
rures et  le  reste  des  foies  gras , et  lorsqu’ils  sont  bien 
broyés,  vous  y joignez  fassaisonnement  dans  lequel  vous 
les  avez  passés  5 ensuite  vous  ajoutez  le  reste  des  lardons 
de  truffes  que  vous  coupez  en  dés , une  cuillerée  de  ve- 
louté et  deux  jaunes  d’œufs.  Mettez  cette  farce  fine  dans 
une  terrine. 

Dressez  vos  petits  pâtés  comme  de  coutume,  et  gar- 
nissez de  même.  Mettez  un  peu  de  farce  sur  le  foie  , et  peu 
d’assaisonnement  ; finissez  l’opération  en  suivant  les  pro- 
cédés indiqués  pour  les  petits  pâtés  de  cailles. 

Ces  pâtés  de  foie  gras  sont  les  moins  longs  à faire  , at- 
tendu qu’il  ne  faut  point  désosser. 

Cela  n’empêche  pas  que,  pour  faire  ce  buisson  de  petits 
pâtés,  il  faille  encore  plus  de  quatre  heures  à deux  hommes 
adroits  et  habiles  , pour  l’exécuter. 
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CHAPITRE  V.  I) 

fl 

GROS  PÂTÉ  CHAUD-FROID  DE  PERDREAUX  ROUGES  ET  AUX 

TRUFFES,  N°  3. 

JJ 

Cette  espèce  de  gros  pâté  est  infiniment  aimable  pour  les  a 
rendez-vous  de  chasse,  les  parties  de  campagne  que  l’on  c 
fait  en  société  pendant  les  beaux  jours  de  l’été,  et  pour  les  9 
grands  déjeuners  modernes,  sur-tout  pour  ces  gastronomes  9 
amateurs  de  pâtés  ; car  celui-ci  doit  à l’avenir  jouer  un  u 
grand  rôle  dans  les  réunions  gastronomiques» 
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Manière  d’opérer.  Faites  six  litrons  de  pâte  à dresser,  que 
vous  enveloppez  dans  une  serviette  légèrement  mouillée. 
Après  cela,  vous  flambez  et  épluchez  cinq  perdreaux 
rouges  , que  vous  désossez  comme  de  coutume.  ( Voyez  la 
timbale  de  dindonneaux  aux  truffes).  Pesez  la  chair  de  ces 
perdreaux,  et  ensuite  quatre  gros  de  sel  épicé  par  livre  du 
poids  qu’ils  vous  auront  donné  ; levez  les  chairs  de  deux 
lapereaux  de  garenne,  pesez-en  une  livre  et  demie,  que 
vous  hachez , avec  deux  livres  quatre  onces  de  lard  gras. 
Lorsqu  elle  est  bien  hachée , vous  pilez  cette  farce- en  y joi- 
gnant huit  gros  de  sel  épicé , un  œuf  et  deux  jaunes,  une 
échalotte  hachée  et  blanchie  , une  cuillerée  (à  bouche)  de 
persil , le  double  de  champignons  et  autant  de  truffes , le 
tout  bien  haché.  Passez  cette  farce  au  tamis  à quenelle 
mêlez-la  dans  une  terrine , avec  une  livre  de  truffes  que 
vous  aurez  coupée  en  petits  dés  de  deux  lignes  carrées,  et 
. ^ ^ ^ I ^ ou  d’espagnole.  Coupez  une  livre 

de  lard  gras  en  petits  lardons,  que  vous  mêlez  avec  quatre 
gros  de  sel  épicé  et  deux  cuillerées  de  fines  herbes,  comme 
ci-dessus.  Parez  ensuite  une  noix  de  veau  ; piquez  la  chair 
des  perdreaux  de  quelques  lardons,  mais  ayez  soin  qu’ils 
ne  percent  pas  la  peau  ; après  cela,  vous  piquez  la  noix  de 
veau  avec  le  reste  des  lardons. 

Moulez  les  trois-quarts  de  la  pâte,  pour  dresser  votre 
pâté  de  huit  pouces  de  largeur  et  huit  de  hauteur.  Mettez 
environ  la  moitié  de  la  farce  dedans. garnissez-leavec,  à cinq 
à six  pouces  de  hauteur;  égalisez  celle  du  fond,  élargissez 
vos  perdreaux  sur  le  tour,  et  semez  dessus  la  moitié  de 
leur  sel  epice.  Mettez  dans  chacun  d eux  une  cuillerée  de 
farce,  et  formez-les  en  ballon.  Piquez  çà  et  là  le  dessus  de 
la  peau  avec  la  pointe  du  couteau  ; placez-les  ensuite  dans 
la  pâte,  en  leur  donnant  la  forme  d’un  cœur,  afin  qu’ils 
garnissent  parfaitement  le  fond  du  pâté.  Garnissez  de  farce 
lentre-deux  des  perdreaux,  puis  vous  semez  dessus  le 
reste  de  leur  sel  épicé.  Pesez  la  noix  de  veau  , et,  selon  son 
poids,  vous  peserez  le  sel  épicé  (quatre  gros  de  sel  par  li- 
vre) nécessaire  pour  son  assaisonnement  : parez-la  bien 
ronde , et  posez-la  sur  les  perdreaux.  Garnissez  le  tour 
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avec  le  reste  de  la  farce , et  semez  dessus  son  sel  épicé  : 
couvrez -la  ensuite  avec  une  livre  de  beurre  fin  arrangé  de 
manière  que  le  dessus  du  pâté  soit  bombé.  Masquez  le 
tout  de  bardes  de  lard  et  de  deux  feuilles  de  laurier. 

Moulez  les  trois-quarts  du  reste  de  la  pâte,  et  abaissez- 
la  à onze  pouces  de  diamètre.  Mouillez  légèrement  l’inté- 
rieur du  bord  du  pâté  : posez  l’abaisse  dessus.  Faites  un 
trou  au  milieu , ensuite  finissez  l’opération  en  suivant  les 
procédés  décrits  dans  les  détails  du  pâté  de  jambon.  Donnez 
quatre  heures  de  cuisson.  En  retirant  le  pâté  du  four,  bou- 
chez avec  un  peu  de  pâte  le  trou  du  couvercle. 

Lorsqu’il  est  bien  refroidi,  vous  coupez  le  couvercle 
avec  soin , et  découvrez  le  pâté  pour  en  ôter  la  noix  de 
veau , que  vous  remplacez  par  un  salmi  chaud-froid  de  cinq 
perdreaux  rouges  aux  truffes  , dont  vous  aurez  travaillé  la 
sauce  avec  le  fumet  des  carcasses  du  gibier.  ( Voyez  la 
manière  de  préparer  le  salmi  chaud-froid,  6e  partie). 
Vous  placez  avec  ordre  le  nombre  de  perdreaux  dans  le 
pâté,  puis  vous  versez  par-dessus  la  sauce  et  les  truffes  , 
que  vous  masquez  ensuite  en  recouvrant  le  pâté  de  son 
couvercle. 

Servez  votre  pâté  sur  une  serviette,  ou  bien  enveloppez 
le  bien  de  papier,  et  placez-le  droit,  si  vous  le  destinez 
pour  un  voyage. 

On  procédera  de  la  même  manière  pour  faire  des  pâtés 
chauds-froids  de  toutes  sortes  de  volailles,  de  faisans,  de 
bécasses  et  de  filets  de  levreaux  au  sang. 

Pour  les  petits  déjeûners  on  pourra  faire  de  même  des 
petits  pâtés  chauds-froids  , garnis  seulement  d’un  per- 
dreau aux  truffes,  et  d’un  perdreau  rouge  en  salmi. 
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CHAPITRE  VL 

GROS  PÂTÉ  FROID  DE  POULARDE  AUX  TRUEEES. 

Faites  , de  la  manière  accoutumée,  six  litrons  de  pâte  à y 
dresser  à cinq  livres  ( Voyez  cet  article,  ir0  partie );enve- 
Ipppez-la  dans  une  serviette  un  peu  humide. 
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Mettez  trois  livres  de  truffes  dans  une  grande  terrine 
pleine  d’eau  tiède , brossez-les  parfaitement  pour  en  sé- 
parer la  terre  et  le  gravier  ; épluchez-les  avec  attention  , 
afin  de  couper  le  moins  de  chair  possible  : parez  ensuite 
celles  qui  sont  les  plus  difformes , et  hachez  les  parures 
pour  les  mettre  dans  la  farce. 

Flambez  et  épluchez  un  belle  poularde  du  Mans,  que 
vous  désossez  selon  la  règle  ( Voyez  à cet  effet  la  timbale 
de  dindonneaux  aux  truff  es)  5 parez  ensuite  une  noix  de  veau 
bien  blanche , et  une  partie  de  la  sous-noix , dont  vous 
pesez  une  livre,  que  vous  hachez  avec  une  livre  et  demie 
de  lard  gras , et  douze  onces  de  jambon  de  Bayonne.  Etant 
bien  hachée,  vous  y joignez  huit  gros  de  sel  épicé,  un 
œuf,  deux  jaunes  ; une  cuillerée  de  velouté  ou  d’espagnole, 
deux  échalottes  hachées  et  blanchies  , une  cuillerée  de  per- 
sil , deux  de  champignons  et  autant  de  truffés , le  tout 
bien  haché.  Lorsque  cet  assaisonnement  est  bien  incor- 
poré dans  toutes  les  parties  de  la  farce , vous  la  mettez 
dans  une  terrine  ; vous  coupez  en  lardons  menus  une  livre 
et  demie  de  lard  gras , que  vous  mêlez  avec  six  onces  de 
sel  épicé  et  deux  cuillerées  de  fines  herbes.  Pesez  la  pou- 
larde; pesez  ensuite  son  assaisonnement,  c’est-à-dire, 
quatre  gros  de  sel  épicé  par  livre  de  chair.  Mettez  ce  sel 
de  côté;  pesez  de  même  la  noix  de  veau  , et  mettez  son  sel 
à part.  Après  cela,  vous  piquez  de  lardons  la  poularde  et 
la  noix  de  veau  ; coupez  tous  les  bouts  des  lardons  qui  dé- 
passent les  chairs. 

Lorsque  cette  partie  de  l’opération  est  terminée,  vous 
moulez  , ovale,  plus  que  les  trois-quarts  de  la  pâte,  et  l’a- 
baissez en  une  bande  longue  de  vingt-huit  pouces  sur  dix 
de  largeur.  Parez  carrément  cette  abaisse , en  la  coupant 
droite,  et  donnez -lui  vingt-deux  pouces  de  longueur  sur 
neuf  de  largeur;  moulez  les  parures  pour  en  taire  une 
abaisse  à un  pouce  d’épaisseur,  que  vous  coupez  ronde  , et 
de  sept  pouces  de  diamètre  ; puis  vous  la  montez  un  peu  à 
l’entour,  en  pressant  son  épaisseur,  ce  qui  doit  la  dimi- 
nuer de  six  lignes  de  largeur.  Placez  cette  abaisse  sur  un 
plafond  légèrement  beurré  au  milieu  seulement;  ensuite 
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vous  passez  la  lame  du  grand  couteau  en  travers  d'un  bout* 
et  à deux  pouces  près  du  bord  de  la  bande;  puis  vous  in- 
clinez le  couteau  , afin  de  couper  seulement  l'épaisseur  de 
la  pâte  en  pente , mais  sans  cependant  diminuer  sa  Ion-? 
gueur.  Retournez  l’abaisse  sens  dessus  dessous , puis  vous 
coupez  l’autre  bout  de  la  même  manière  que  le  précédent. 
Présentez  cette  abaisse  à l’entour  de  la  ronde,  ce  qui  doit 
faire  bon  effet.  Vous  avez  dû  vous  apercevoir  qu’il  était 
nécessaire  d’amincir  en  pente  les  bouts  de  la  bande , qui 
doi  vent  ensuite  se  croiser  de  deux  bons  pouces  ; alors , vous 
ôtez  cette  bande,  et  mouillez  légèrement  les  deux  extré- 
mités , ainsi  que  l’épaisseur  de  l’abaisse  ronde.  Placez  d© 
nouveau  la  bande  à l’entour;  soudez  celle-ci  sur  elle-même 
en  l’appuyant  assez , pour  que  le  joint  ne  soit  pas  visible. 
Vous  la  soudez  ensuite  pareillement  en  l’appuyant  sur  l’é- 
paisseur de  l’abaisse  du  fond.  Faites  une  bande  roulée  de 
vingt-un  pouces  de  longueur,  sur  six  lignes  de  diamètre. 
Mouillez  cette  bande,  et  mettez-la  dans  le  pâté.  Vous  sou- 
tenez la  bande  en  dehors , tandis  que  vous  l’appuyez  en 
dedans.  Serrez  un  peu  la  pâte  du  haut , et  donnez-lui  de 
l’évasement  afin  que  le  pâté  ait  de  la  grâce. 

Vous  élargissez  ensuite  la  poularde  sur  le  tour,  et  semez 
dessus  la  moitié  de  son  sel  épicé.  Placez -y,  çà  et  là,  sept 
truffes  que  vous  coupez  en  deux , et  par-dessus  une  livre 
de  farce , dans  laquelle  vous  enfoncez  par  place  trois  truffes 
coupées  en  deux.  Formez  une  espèce  de  ballon  de  la  pou- 
larde, et  piquez-la  sur  la  peau  avec  la  pointe  du  couteau. 
Mettez  dans  le  pâté  le  tiers  de  la  farce , que  vous  égalisez  ; 
parez  ensuite  la  noix  de  veau  bien  ronde  , et  tout  juste  du 
diamètre  de  l’intérieur  du  pâté , afin  qu’elle  ne  le  déforme 
pas.  Mettez-la  dans  le  pâté  avec  attention , et  entourez-la 
d’un  cordon  de  farce  et  de  ses  parures , que  vous  placez  sur 
les  parties  faibles , afin  de  la  rendre  d’égale  épaisseur.  Se- 
mez dessus  son  sel  épicé  ( que  vous  avez  pesé  d’avance)  et 
deux  truffes  coupées  en  lame,  c’est-à-dire  chaque  truffé  en 
quatre  parties.  Placez  par-dessus  la  poularde,  mais  de  ma- 
nière que  l’estomac  se  trouve  dessus.  Couvrez-la  ensuit© 
de  son  assaisonnement  : masquez-la  du  reste  de  la.  farce. 

2 V 
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Coupez  en  deux  les  dernières  truffes , et  inerustez-les  dans 
la  farce  , en  laissant  voir  leur  plus  large  côté.  Mettez  dessus 
deux  feuilles  de  laurier  ; couvrez  le  tout  avec  une  livre  de 
beurre  d’Isigny  (manié)  et  de  bardes  de  lard;  ayez  soin 
que  la  garniture  soit  bombée  au  milieu  , afin  de  donner 
plus  de  grâce  au  couvercle  du  pâté.  Détachez  un  peu  avec 
la  lame  du  couteau  la  farce  qui  se  trouve  près  de  la  pâte  du 
haut  du  pâté;  moulez  les  trois  quarts  du  reste  de  la  pâte,; 
que  vous  abaissez  de  onze  pouces  de  diamètre.  Cette 
abaisse  doit  avoir  trois  lignes  d’épaisseur  ; ensuite  vous 
mouillez  intérieurement  la  pâte  du  haut  du  pâté.  Placez 
dessus  l’abaisse  pour  servir  de  couvercle  ; faites  un  trou  au 
milieu,  appuyez -la  sur  le  bord  du  pâté,  pour  les  souder 
parfaitement;  coupez  le  plus  droit  possible  le  bord  du 
pourtour  de  la  crête  (le  bord  du  pâté)  ; évasez-le  un  peu, 
afin  de  donner  de  la  grâce  au  pâté.  Pincez  le  bord,  faites 
dessus  le  couvercle  une  jolie  rosace  ( V oyez  les  dessins  de 
ce  chapitre);  puis  vous  décorez  le  tour  du  pâté,  ou  le 
pincez  un  peu  gros  ; dorez-le  parfaitement  ; faites  une 
bande  de  papier  de  la  largeur  d’un  pouce;  beurrez-îa  légè- 
rement, et  posez-la  à l’entour  du  haut  du  pâté , pour  sou- 
tenir le  bord  de  la  crête.  Vous  faites  tenir  cette  bande  de 
papier,  par  le  moyen  que  vous  en  mettez  une  autre  imbi- 
bée de  dorure  par-dessus  ; et , après  avoir  ôté  de  dessus  le 
plafond  la  dorure  qui  s’est  égouttée  du  pâté,  vous  le  mettez 
au  four  gai  dix  minutes.  Vous  le  retirez  du  four  pour  l'en- 
tourer  avec  le  carton  décrit  dans  les  détails  du  pâté  de  jam- 
bon ( Voyez  le  premier  article  de  cette  partie).  Lorsque  le 
dessus  du  pâté  est  légèrement  coloré  , vous  le  couvrez  avec 
quatre  feuilles  de  papier  les  unes  sur  les  autres;  mais  vous 
piquez  au  milieu  une  petite  cheville  de  bois , que  vous 
placez  ensuite  dans  le  trou  du  couvercle  : cette  cheville  sert 
à fixer  le  papier,  afin. qu’il  ne  se  dérange  pas,  en  remettant 
ou  en  mouvant  le  pâté  dans  le  four.  Donnez  quatre  heures 
de  cuisson.  En  le  retirant  du  four,  vous  versez  dedans  quatre 
verres  de  bon  consommé  clarifié  au  vin  de  Madère  , et 
bouchez  le  couvercle  aussitôt  avec  un  peu  de  pâte , que 
vous  aurez  mis  de  côté  à cet  effet.  Vous  préparez  le  coût- 
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sommé  comme  je  l’ai  décrit  pour  la  timbale  de  dindonneaux 

en  galantine  ( Foyez  cet  article). 

Observation.  Cette  manière  de  dresser  le  pâté  , détaillé 
ci-dessus , par  le  moyen  d’une  bande  qui  en  fait  l’élévation 
et  le  tour,  et  par  l’abaisse  ronde  qui  en  fait  le  fond , est 
infiniment  simple  et  facile  pour  les  personnes  peu  habi- 
tuées à dresser  ces  sortes  de  grosses  pièces,  et  je  garantis 
que  sur  vingt  pâtissiers  , dix-neuf  au  moins  pourront  aisé- 
ment dresser  un  gros  pâté  avec  grâce;  tandis  que  dans  le 
même  nombre,  on  n’en  trouverait  pas  deux  capables  de 
dresser,  par  la  pression  des  doigts,  un  pâté  de  grosse  pièce 
comme  nous  les  dressons  aujourd’hui,  attendu  que  ces 
sortes  de  pâtés  doivent  au  moins  avoir  huit  ou  neuf  pouces 
de  hauteur.  Ce  genre  de  talent  n’appartient  qu’aux  artistes 
modernes  , car  nos  anciens  dressaient  assurément  avec 
beaucoup  moins  de  grâce  et  d'élégance  que  nous  ; mais  en 
toute  chose , nous  les  avons  surpassés  pour  l’élégance  de 
notre  travail. 

En  donnant  cette  manière  de  dresser,  je  crois  rendre  à 
mon  état  un  service  important  ; car  réellement  ce  procédé 
a l’avantage  d’être  facile  et  commode  pour  tous  les  hommes 
de  bouche  peu  au  fait  de  ces  sortes  d’opérations.  En  outre 
cette  manière  est  prompte  dans  sa  manipulation,  et  cela 
est  infiniment  agréable  dans  un  moment  pressé , et  sur- 
tout dans  de  grandes  affaires , où , quelquefois , le  même 
homme  a cinq  à six  de  ces  gros  pâtés  à dresser. 

Les  pâtés  de  chapons,  de  poulets,  et  autres  volailles, 
se  préparent  et  s’assaisonnent  de  même  que  les  précédens. 

Oros  pâté  froid  de  cannetons  de  Rouen. 

Faites  six  litrons  de  pâte  à dresser  de  la  manière  accou- 
tumée; ensuite  vous  flambez,  épluchez  et  désossez  deux 
beaux  cannetons  de  Rouen  (oli  de  ferme).  Vous  parez 
une  belle  noix  de  veau  bien  blanc,  et  préparez  la  farce 
telle  qu’elle  est  indiquée  pour  le  pâté  de  poularde  aux 
truffes. Vous  finissez  l’opération  de  même  que  ci-dessus. 
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Pâté  froid  de  levreaux  aux  truffes . 

Après  avoir  paré  trois  livres  de  truffes , vous  désossez 
trois  levreaux,  et  les  piquez  comme  de  coutume.  Pesez 
une  livre  et  demie  de  chair  des  épaules  et  des  foies  , que 
vous  hachez  avec  deux  livres  de  lard  gras  et  douze  onces 
de  bon  jambon  de  Bayonne , dix  gros  de  sel  épicé , un  œuf 
et  deux  jaunes  , quatre  cuillerées  ( à bouche  ) de  fines 
herbes , et  une  de  velouté  ou  d’espagnole  ; parez  une  noix 
de  veau , et  piquez-la  parfaitement.  Dressez  et  garnissez 
votre  pâté  comme  de  coutume  ; donnez  quatre  heures  de 
cuisson.  En  retirant  le  pâté  du  four,  vous  aurez  soin  d’y 
verser  un  bon  consommé,  que  vous  aurez  marqué  selon  la 
règle  avec  les  ossemens  des  levreaux  et  les  parures  du  veau, 
ainsi  que  de  bon  bouillon. 

Les  pâtés  de  lièvres,  de  lapins  et  de  lapereaux  de  ga- 
renne , se  font  de  même. 
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CHAPITRE  VIL 

PÂTÉS  FPvOIDS  GARNIS  d’üNE  NOIX  DE  BŒUF  AU  VIN  DE  MADÈRE. 

Faites  six  litrons  de  pâte  à dresser  selon  la  règle  ( Voyez 
cet  article,  ire  partie)  ; vous  parez  ensuite  une  belle  noix 
de  bœuf  et  de  bonne  qualité.  Coupez , en  lardons  de  six 
pouces  de  longueur  et  de  quatre  lignes  carrées , une  livre 
de  vrai  jambon  de  Bayonne  ; mais  vous  n’employez  que  le 
maigre  et  à cru.  Coupez  de  même  en  lardons  deux  livres 
de  lard  gras  ; mêlez  ces  derniers  avec  une  once  de  sel  épicé 
et  deux  cuillerées  de  fines  herbes  hachées  très-fines;  ensuite 
vous  pesez  la  noix  de  bœuf;  et,  selon  son  poids,  vous 
mettez  quatre  gros  de  sel  épicé  par  livre  de  chair.  Mettez 
ce  sel  de  côté  ; commencez  à piquer  la  noix  de  bœuf  de 
cette  manière  : vous  entremêlez  successivement  un  lardon 
de  jambon  entre  deux  de  lard , en  les  écartant  à six  lignes 
les  uns  des  autres,  afin  que  la  noix  se  trouve  parfaite- 
ment garnie  ; vous  placez  vos  lardons  un  peu  inclinés,  et 
en  traversant  l’épaisseur  de  la  chair.  Ficelez  ensuite  cette 
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pièce  de  boeuf  sur  son  épaisseur  seulement,  afin  de  lui 
donner  plus  de  hauteur,  et  de  la  tenir  de  forme  ronde , au- 
tant qu’il  sera  possible.  Placez  au  fond  et  autour  d’une  cas- 
serole à sauce  (attendu  que  leur  hauteur  convient  pour 
cette  cuisson)  des  bardes  de  lard,  puis  une  livre  de  chair 
de  jambon  coupée  par  lames.  Mettez  ensuite  la  noix  de  bœuf 
dans  cette  casserole,  entourée  de  deux  carottes,  quatre 
oignons  piqués  de  quelques  gérofles,  deux  bouquets  de 
persil,  ciboules,  laurier,  thym,  basilic;  ajoutez-y  trois 
cuillerée  à pot  de  bonne  graisse  de  volaille,  ou  du  derrière 
de  marmite , un  verre  de  blond  de  veau  ou  de  consommé , 
une  bouteille  de  bon  vin  de  Madère  sec , un  demi-verre 
d’eau-de-vie , et  le  sel  épicé  que  vous  avez  pesé  selon  le 
poids  de  la  noix.  Couvrez  le  tout  d’un  rond  de  papier 
beurré. 

Après  une  demi-heure  d’ébullition  , vous  placez  la  casse- 
role sur  la  paillasse  avec  du  feu  dessus  et  dessous.  Laissez 
ainsi  mijoter  votre  noix  de  bœuf  pendant  cinq  grandes 
heures  ; ayez  le  soin  que  l’ébullition  ne  cesse  point. 

Vous  mettez  ensuite  la  casserole  dans  un  lieu  frais,  et 
laissez  refroidir  la  noix  de  bœuf  dans  sa  cuisson , après 
quoi  vous  la  placez  sur  un  grand  plat.  Passez  le  fond  de  la 
cuisson  à la  serviette;  mettez  sur  une  assiette  le  jambon, 
pesez  deux  livres  de  lard  gras , dans  lesquelles  vous  com- 
prenez les  bardes  cuites  avec  la  noix  de  bœuf.  Hachez  ce 
lard  avec  une  livre  de  ruelle  de  veau  , et  la  livre  de  jambon 
cuit  avec  la  noix;  le  tout  bien  haché.  Vous  y joignez  douze 
gros  de  sel  épicé,  quatre  cuillerées  de  fines  herbes,  un  œuf, 
deux  jaunes  , et  une  cuillerée  de  velouté. 

Mettez  cette  farce  dans  une  terrine  ; mêlez-y  une  langue 
de  bœuf  à l’écarlate  , que  vous  aurez  parée  et  coupée  en 
petits  dés. 

Votre  opération  terminée  , vous  dressez  votre  pâté  selon 
la  règle.  Mettez  la  moitié  de  la  farce  dedans  , et  étendez-Ia 
à l’entour  et  au  fond  ; ensuite  vous  parez  la  noix  de  bœuf 
bien  ronde,  afin  qu’elle  ne  déforme  pas  la  pâte.  Mettez  les 
parures  sur  la  farce  du  fond  du  pâté.  Placez  par-dessus  la 
noix  de  bœuf,  semez  dessus  une  once  de  sel  épicé,  que 
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vous  masquez  ensuite  avec  le  reste  de  la  farce;  couvrez  le 
tout  d’une  livre  de  beurre  d’ïsigny  et  de  bardes  de  lard. 
Ayez  le  soin  que  cette  garniture  soit  un  peu  bombée  au 
milieu,  afin  de  donner  plus  de  grâce  au  couvercle  du  pâté, 
que  vous  finissez  de  la  manière  accoutumée  ( Voyez  , à cet 
effet,  le  pâté  de  jambon).  Mettez  à four  gai , et  donnez 
quatre  heures  de  cuisson. 

En  sortant  du  four,  vous  versez  dans  le  pâté  le  fond  de 
la  cuisson  de  la  noix  de  bœuf.  Ce  liquide  ne  doit  pas  excé- 
der trois  verres  ; autrement  vous  le  faites  réduire  convena- 
blement. Bouchez  hermétiquement  le  pâté  avec  un  peu  de 
pâte  , que  vous  avez  eu  le  soin  de  conserver. 

Une  bonne  noix  de  bœuf  ainsi  préparée  , est  un  manger 
délicieux;  ces  sortes  de  pâtés  sont  infiniment  agréables 
pour  un  voyage  , pour  une  partie  de  campagne,  un  rendez- 
vous  de  chasse,  et  sur-tout  pour  les  grands  déjeûners  à la 
fourchette,  où  cette  pièce  de  bœuf  en  pâté  doit  être  appré- 
ciée, attendu  l’appétit  que  tout  bon  convive  doit  ressentir 
à cette  heure  du  jour.  Ce  repas,  créé  et  perfectionné  depuis 
vingt-cinq  ans  , doit  immortaliser  à jamais  les  gastronomes 
français  du  19e  siècle. 

On  procédera  de  la  même  manière  que  ci-dessus  pour 
confectionner  de  gros  pâtés  garnis  de  cuisses  de  sangliers , 
de  chevreuils , de  biches  , de  faons  , de  daims  , de  cerfs  et 
marcassins.  O11  réglera  la  cuisson  de  ces  sortes  de  viandes, 
selon  leur  âge  et  leur  tendreté. 

Ces  sortes  de  pâtés  de  gros  gibiers  ne  paraissent  jamais 
sur  nos  tables  parisiennes;  mais  on  en  confectionne  quel- 
quefois pour  des  cadeaux  que  l’on  fait  dans  les  provinces, 
pour  célébrer  une  grande  partie  de  chasse. 
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CHAPITRE  VIII. 

GROS  PATE  FROID  DE  FILETS  DE  BŒUF  AUX  TRUFFES. 

Ayez  deux  beaux  filets  de  bœuf  de  bonne  qualité.  Après 
les  avoir  bien  parés  de  tous  leurs  nerfs  , vous  les  lardez 
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dans  leur  épaisseur  de  ia  même  manière  que  la  noix  defcœuf 
décrite  précédemment  : vous  faites  également  le  même  farce 
que  ci-dessus.  Lorsque  votre  pâté  est  dressé  et  garni  de 
farce,  vous  coupez  le  bout  des  lardons  de  lard  et  de  jam- 
bon qui  excèdent  l’épaisseur  des  filets.  Vous  semez  dessus 
le  sel  épicé , à raison  de  quatre  gros  par  chaque  livre  du 
poids  que  les  filets  vous  auront  donné  avant  de  les  av;oir 
piqués.  Ensuite  vous  émincez  huit  truffes  ( chaque  truffe 
en  quatre),  et  vous  masquez  les  filets  , que  vous  roulez  sur 
eux-mêmes  de  cette  manière: Commencez  par  le  gros  bout , 
afin  que  le  filet  soit  plus  rond  : vous  le  placez  de  suite  dans 
le  pâté,  et  mettez  dessus  çà  et  là  quatre  truffes  coupées 
en  deux  parties.  Assaisonnez  le  tout  avec  la  moitié  du 
sel  épicé , mais  mettez- en  une  bonne  pincée  de  plus  non 
pesé  pour  les  truffes.  Mettez  le  tiers  du  reste  de  la  farce 
par-dessus  ; ensuite  vous  roulez  de  même  le  second  filet  , 
et  le  placez  sur  fautre.  Masquez-le  du  reste  du  sel  épicé  et 
de  la  farce  sur  laquelle  vous  incrustez  sept  ou  huit  truffes 
entières.  Semez  par-dessus  une  bonne  pincée  de  sel  épicé  : 
recouvrez  le  tout  avec  une  livre  de  beurre  d’ïsigny , avec 
des  bardes  de  lard  et  du  laurier.  Terminez  votre  pâté  comme 
de  coutume,  et  donnez-lui  quatre  heures  de  cuisson.  En 
le  sortant  du  four , vous  versez  dedans  un  verre  de  vin  de 
Madère  sec.  Bouchez  parfaitement  le  pâté  , afin  qu’il  con- 
serve tout  le  fumet  des  truffes. 

Ce  pâté  est  d’un  manger  exquis  , et  ne  laisse  rien  à dési- 
rer au  palais  friand  et  connaisseur  du  vrai  gastronome. 

On  peut  faire  pareillement  des  pâtés  garnis  de  filets  de 
porc  frais,  de  noix  ou  de  filets  de  veau  et  de  filets  de 
mouton. 
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CHAPITRE  IX. 

GROS  PÂTÉS  DE  FAISANS  GARNIS  A LA  MANIÈRE  ANCIENNE. 

Désossez  trois  beaux  faisans  un  peu  mortifies  , afin  qu  ils 
aient  plus  de  fumet.  Vous  les  piquez  de  petits  lardons , et 
les  élargissez  sur  le  tour  ou  la  labié.  Vous  les  assaisonnez 
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de  sel  épicé  ; vous  posez  sur  chacun  deux  cuillerées  de 
farce  et  quelques  truffes,  et  en  formez  des  ballons  en 
serrant  les  bords  de  la  peau  avec  l’aiguille  à brider  et  de  la 
ficelle.  Vous  placez  vos  trois  faisans  dans  une  grande  cas- 
serole ronde  du  diamètre  du  pâté , après  l’avoir  foncée  et 
entourée  de  bardes  de  lard  et  de  jambon,  et  d’une  belle 
noix  de  veau  piquée  selon  la  règle.  Elle  doit  être  ficelée  , 
afin  qu’elle  ne  se  dérange  pas  à la  cuisson  ; vous  ajoutez  le 
sel  épicé  nécessaire  à l’assaisonnement,  les  parures  de  veau, 
les  carcasses  de  faisans , les  parures  de  truffes  avec  quatre 
oignons  piqués  de  trois  clous  degérofle,  deux  belles  ca- 
rottes, et  un  fort  bouquet  de  persil,  de  ciboules,  de  laurier, 
de  basilic  et  de  thym  : vous  y joignez  un  verre  de  bon  vin 
d’Espagne , deux  cuillerées  à pot  de  bon  consommé , le 
double  de  bon  dégraissé  de  volaille  ou  autre.  Il  faut  obser- 
ver  que  la  surface  des  viandes  doit  être  couverte  par  le 
mouillement  contenu  dans  la  casserole  , sinon  vous  seriez 
contraint  d’ajouter  un  peu  de  consommé. 

Couvrez  le  tout  de  papier  beurré  ; et , après  quelques 
minutes  d’ébullition,  vous  placez  la  casserole  sur  la  pail- 
lasse avec  feu  dessus  et  dessous,  et  la  laissez  ainsi  mijoter 
pendant  une  bonne  heure  ; ayezsoin  dans  cet  intervalle  que 
l’ébullition  ait  toujours  lieu  ; laissez  refroidir  cette  cuisson  , 
après  quoi  vous  en  séparez  la  noix  de  veau,  les  faisans,  les 
bardes  de  lard  et  le  jambon  que  vous  mettez  dans  la  farce 
qui  aura  été  marquée  comme  il  est  indiqué  pour  le  pâté  de 
perdreaux  rouges  aux  truffes.  ( V oyez  cet  article.  ) 

Lorsque  votre  pâté  est  dressé  comme  de  coutume  , vous 
mettez  dedans  le  quart  de  la  farce,  puis  vous  ôtez  la  ficelle 
de  la  noix  de  veau  que  vous  parez  ronde  , et  la  placez  dans 
le  pâté.  Vous  semez  dessus  un  peu  de  sel  épicé  , le  tiers  du 
reste  de  la  farce  , et  quatre  truffes  coupées  en  deux  ; ensuite, 
vous  détachez  la  ficelle  des  faisans,  et  les  parez  un  peu 
pour  les  faire  tenir  dans  le  pâté  sans  le  déformer.  Placez 
entr’eux  quelques  truffes  et  une  bonne  pincée  de  sel  épicé  • 
recouvrez  le  tout  du  reste  de  la  farce;  enfoncez  par-dessus 
quelques  truffes  coupées  en  deux  , puis  vous  y joignez  une 
livre  de  beurre  fin,  deux  feuilles  de  laurier  et  des  bardes  de 
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lard  , le  tout  placé  avec  soin , pour  que  la  garniture  se 
trouve  un  peu  bombée  au  milieu  ; alors  , vous  finissez  votre 
pâté  comme  les  précédens  , et  vous  lui  donnez  trois  heures 
et  demie  de  cuisson.  En  le  sortant  du  four  , vous  y ver- 
sez le  consommé  que  vous  aurez  passé  à la  serviette  et 
tiré  à clair , et  bouchez  le  trou  du  pâté  avec  un  peu  de 
pâte. 

D’autres  personnes  aiment  mieux  faire  revenir  les  viandes 
dans  du  beurre  tout  simplement,  et  le  laisser  ainsi  mijoter 
deux  heures. 

Cette  manière  de  faire  revenir  les  viandes  a pour  objet, 
selon  les  anciens , d’empêcher  que  le  pâté  ne  fasse  mau- 
vais effet  à la  cuisson , attendu  qu’autrement  les  chairs  , 
pendant  qu’elle  a lieu  , se  retirent  sur  elles-mêmes  , et  lais- 
sent ainsi  de  grands  vides  dans  la  pâte,  qui,  de  son  côté , 
s’élargit  toujours  un  peu.  Sans  doute  cet  inconvénient  ar- 
rive quelquefois  ; mais  , par  mon  nouveau  procédé  de  serrer 
les  pâtés  avec  le  carton , il  doit  disparaître  à l’avenir,  puisque 
cette  caisse  de  carton  contient  le  pâté  d’une  telle  manière 
qu’il  lui  est  impossible  de  faire  aucun  mauvais  effet. 

D’autres  personnes  prétendent  quen  faisant  cuire  les 
viandes  avant  de  les  mettre  en  pâté  , elles  perdent  une  partie 
de  leur  essence , tandis  qu’à  la  manière  moderne , les 
viandes  étant  placées  à cru  dans  le  pâté , doivent  conserver 
tous  leurs  sucs  nutritifs  et  avoir  plus  de  goût  et  plus  d’onc- 
tion. Cela  est  très-probable  ; car  on  ne  peut  se  dissimuler 
que  la  volaille  et  le  gibier  perdent  une  partie  de  leur  es- 
sence et  fumet  par  l’évaporation  de  l’ébullition.  Cette  opi- 
nion est  fondée  sur  un  fait  incontestable,  puisque,  de  l’aveu 
de  tous  les  gastronomes , les  viandes  cuites  à la  broche  ou 
grillées  ont  plus  de  goût  et  de  tendreté  que  lorsqu’elles 
sont  bouillies.  Lorsqu’un  amateur  veut  savourer  un  bon 
perdreau  , il  le  fait  cuire  à la  broche  , et  non  pas  braiser. 
Que  peut-on  manger  de  plus  succulent  et  de  plus  parfait 
qu’un  bon  poulet  gras  sortant  de  la  broche  ? de  même  aussi 
rien  est  - il  plus  exquis  à manger  en  quittant  la  broche , 
qu’un  bon  chapon  de  la  Flèche , ou  une  bonne  poularde 
du  Mans? 
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Voilà  pourquoi  nous  sommes  fondés  à croire  que  les 
pâtés  garnis  à la  moderne  doivent  être  plus  onctueux  et 
d’un  goût  plus  exquis. 

Cependant  je  ne  puis  m’empêcher  d’avancer  que  j’ai 
mangé  certains  pâtés  confectionnés  à la  manière  ancienne, 
qui  étaient  véritablement  excellens.  Cela  est  si  vrai,  que  j’es- 
time autant  ces  deux  manières  l une  que  l’autre,  lorsqu'elles 
sont  suivies  par  un  praticien  habile  et  de  bon  goût;  car  de 
telle  manière  que  ce  puisse  être,  pourvu  que  le  résultat  soit 
le  même,  et  qu’il  n’y  ait  point  de  différence  dans  la  qualité, 
c’est  là  le  point  essentiellement  nécessaire  dans  nos  tra- 
vaux. 

Néanmoins,  j’ai  toujours  pratiqué  la  manière  moderne, 
parce  qu’elle  est  plus  accélérée  dans  l’opération. 
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CHAPITRE  X. 

GROS  PATES  DE  FOIES  GRAS  AUX  TRUFFES. 

Ayez  six  beaux  foies  gras  de  Strasbourg;  laissez-les  dégor- 
ger deux  heures  à l’eau  froide;  ensuite  vous  les  mettez 
dans  une  casserole  d’eau  froide  sur  le  feu  ; et , dès  quelle 
commence  à bouillonner,  vous  retirez  les  foies  et  les  versez 
dans  une  grande  terrine  pleine  d’eau  fraîche.  Les  foies 
étant  refroidis,  vous  les  parez  en  ôtant  les  fibres  et  les  par- 
ties qui  se  trouvent  avoir  touché  à l’amer.  Séparez-les  en- 
suite en  deux  parties  ; prenez  trois  des  plus  petits  mor- 
ceaux; coupez-les  en  escalope,  et  mettez-les  dans  une 
casserole  avec  deux  livres  de  lard  blanchi , pilé  et  passé  au 
tamis  à quenelle;  ajoutez-y  deux  cuillerées  à bouche  de- 
chalottes  hachées  et  blanchies  , autant  de  persil , le  double 
de  champignons  , autant  de  truffes  , le  tout  haché  très-fin  , 
et  douze  gros  de  sel  épicé.  Mettez  ce  mélange  sur  un  four- 
neau modéré  pendant  un  quart- d’heure  ; versez-le  ensuite 
sur  un  grand  plafond,  et  laissez-le  refroidir.  Après  cela, 
vous  épluchez  trois  livres  de  belles  truffes  du  Périgord; 
vous  les  mettez  dans  la  balance  avec  les  foies  ; vous  pesez 
du.  sel  épicé  selon  leur  poids , c’est-à-dire  quatre  gros  d@ 
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sel  épicé  par  livre  de  foie  et  de  truffe  5 mettez  le  sel  de  côté  ; 
coupez  six  belles  truffes  en  filets  semblables  aux  lardons  or- 
dinaires 5 faites  une  cheville  de  bois  de  leur  même  grosseur 
et  pointue  , avec  laquelle  vous  piquez  les  foies,  et  au  fur  et  à 
mesure  , vous  mettez  un  filet  de  truffes.  Lorsque  vos  neuf 
morceaux  de  foies  sont  bien  garnis  de  truffes  , vous  dressez 
votre  pâté  comme  les  précédées.  Commencez  à broyer  dans 
un  mortier  les  escalopes  de  foies  passées  aux  fines  herbes  ; 
vous  y joignez  le  reste  de  leur  cuisson  ; le  tout  bien  mêlé , 
mettez  quatre  jaunes  d’œufs  et  deux  truffes  coupées  en  pe- 
tits dés;  mettez  le  tiers  de  cette  farce  dans  le  pâté;  placez 
par  dessus  trois  morceaux  de  foies,  que  vous  saupoudrez 
de  sel  épicé;  masquez -les  de  farce;  mettez  dessus  deux 
truffes  coupées  en  deux , et  encore  trois  parties  de  foies 
gras  , que  vous  assaisonnez  de  sel  épicé  ; couvrez-les  de 
la  moitié  du  reste  de  la  farce  et  de  plusieurs  truffes  en- 
tières. Posez  par  dessus  les  trois  derniers  morceaux  de 
foies , qui  doivent  aussi  être  les  plus  beaux  ; entourez-les 
du  reste  des  truffes,  qui  doit  être  au  moins  d’une  douzaine 5 
semez  dessus  le  reste  du  sel  épicé  ; puis  vous  les  masquez 
du  reste  de  la  farce , que  vous  placez  bien  également.  Re- 
couvrez le  tout  avec  une  livre  de  beurre  d’Isigny , deux 
feuilles  de  laurier  et  de  bardes  de  lard.  Vous  terminez  le 
pâté  de  la  manière  accoutumée  ; donnez  quatre  heures  de 
cuisson , et  en  sortant  le  pâté  du  four,  vous  versez  dedans 
un  verre  de  bon  vin  d’Espagne , et  le  bouchez  hermétique- 
ment avec  un  peu  de  pâte. 
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CHAPITRE  XI.  ! 

GROS  PÂTÉS  d’esturgeon  AUX  TRUFEES. 

A.ye2  six  livres  d’esturgeon  bien  frais , et , après  l’avoir 
bien  lavé , vous  ôtez  la  peau  et  toutes  les  arêtes,  et  le  res- 
suyez avec  une  serviette.  Vous  en  pesez  la  chair,  et  à cha- 
que livre  du  poids  qu’elle  vous  aura  donné , vous  peserez 
quatre  gros  de  sel  épicé  (V oyez  cet  article).  Ensuite  vôus 
* levez  les  filets  d une  belle  anguille  de  Seine,  que  vous  cou- 
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pez  en  lardons  comme  à l’ordinaire , et  les  assaisonnez  de 
même.  Coupez  pareillement  six  belles  truffes  en  lardons; 
alors  vous  en  piquez  la  chair  de  l’esturgeon , en  mettant 
un  lardon  d’anguille,  un  de  truffe,  et  ainsi  de  suite,  afin 
que  la  chair  de  l’esturgeon  se  trouve  bien  garnie  de  ces  lar- 
dons. Vous  pilez  une  livre  de  chair  de  brochet  ou  de  carpe, 
et  la  passez  au  tamis  à quenelle;  puis  voüs  la  pilez  de  nou- 
veau avec  quatre  onces  de  panade  ; vous  y joignez  une  livre 
et  demie  de  beurre  fin , ou  de  tétine  de  veau , ou  de  lard 
râpé.  Le  tout  étant  bien  mêlé,  ajoutez-y  quatre  jaunes, 
quatre  cuillerées  de  fines  herbes,  huit  gros  de  sel  épicé,  et 
une  cuillerée  de  velouté.  Vous  mêlez  cette  farce  dans  une 
terrine,  puis  vous  dressez  votre  pâté  de  la  manière  accou- 
tumée. Garnissez  le  fond  et  le  tour  avec  le  quart  de  la  farce  ; 
placez  par-dessus  la  moitié  de  l’esturgeon,  que  vous  avez 
paré  convenablement  ; semez  dessus  la  moitié  du  sel  épicé, 
et  masquez-le  de  six  truffes  coupées  en  deux  , que  vous  re- 
couvrez de  farce  ; parez  ensuite  le  reste  de  l’esturgeon  , et 
placez -le  dans  le  pâté.  Mettez  par  dessus  le  reste  du  sel 
épicé  , une  douzaine  de  truffes  et  le  reste  de  la  farce  ; mas- 
quez le  tout  avec  une  livre  de  beurre  et  de  bardes  de  lard  : 
suivez  l’opération  de  la  manière  accoutumée,  donnez  qua- 
tre heures  de  cuisson»  En  retirant  le  pâté  du  four,  vous  le 
remplissez  de  beurre  tiède  mêlé  de  fines  herbes  , et  vous 
bouchez  bien  parfaitement  le  trou  du  couvercle. 

On  procédera  absolument  de  la  même  manière  que  ci- 
dessus  pour  des  gros  pâtés  garnis  de  saumon  ou  de  sau- 
moneaux , de  truite  , de  cabillaud  ou  morue  fraîche , et 
autres  gros  poissons  de  mer. 
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CHAPITRE  XII. 

GROS  PÂTÉS  GARNIS  DE  LAITANCES  DE  CARPES  ET  DE  EILETS 

DE  TURBOTS. 

Ayez  une  vingtaine  de  belles  laitances  de  carpes  de  Seine; 
puis  un  turbot  bien  frais  ; levez-en  les  filets  et  les  peaux  : 
faites  une  farce  comme  la  précédente  ; mais  ajoutez 
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dans  celle-ci  un  quarteron  de  filets  d’anchois  , le  tout  bien 
pilé;  pesez  la  chair  du  turbot  et  les  laitances,  et  pesez  en- 
suite le  sel  épicé  selon  leur  poids.  Faites  tiédir  à peine 
deux  livres  de  beurre  fin  avec  deux  cuillerées  h bouche 
déchalottes  , le  double  de  persil  , de  champignons  et  au- 
tant de  truffes,  le  tout  parfaitement  haché. 

Vous  dressez  votre  pâté  comme  de  coutume  : garnissez 
le  fond  et  le  tour  de  farce  ; parez  les  quatre  filets  de  turbots 
bien  ronds  ; mettez  les  parures  dans  le  fond  du  pâté  , as- 
saisonnez-les  légèrement  de  sel  épicé , masquez -les  d’une 
cuillerée  de  beurre  aux  fines  herbes  et  d’un  peu  de  farce  ; 
placez  par  dessus  cinq  laitances  que  vous  saupoudrez  de 
sel  épicé  , d’une  bonne  cuillerée  de  beurre  aux  fines  herbes 
et  d’un  peu  de  farce  ; passez  dessus  un  filet  de  turbot  (paré 
rond)  , et  masquez-le  de  sel  épicé  , d’une  cuillerée  de 
beurre  aux  fines  herbes  et  d’un  peu  de  farce.  Vous  mettez 
par  dessus  cinq  laitances  de  carpes , et  les  assaisonnez  ; 
enfin  vous  garnissez  ainsi  votre  pâté  , en  remettant  dessus 
les  laitances  , ensuite  du  turbot , et  ainsi  successivement, 
en  les  assaissonnant  de  même  que  ci-dessus.  Vous  mas- 
quez le  tout  avec  le  reste  du  sel  épicé,  du  beurre  aux  fines 
herbes  et  toute  la  farce,  puis  des  bardes  de  lard.  Finissez  le 
pâté  selon  la  règle  ; donnez  trois  heures  et  demiede  cuisson, 
et  quand  le  pâté  est  sorti  du  four!,  vous  le  remplissez  de 
beurre  fondu  mêlé  de  fines  herbes. 

On  peut  mettre  des  lames  de  truffes  dans  cette  garniture 
de  pâté,  qui  est  d’un  manger  délicieux. 

On  peut  également  y ajouter  des  huîtres  bien  fraiches  et 
bien  grasses. 

On  suivra  les  mêmes  procédés  pour  faire  de  gros  pâtés 
de  filets  de  solles  , de  perches  , de  brochets , de  loties , d’an- 
guilles , de  saumoneaux  , de  truites  et  de  barbus. 

On  peut  mettre  dans  la  farce  de  c es  sortes  de  pâtés,  du 
thon  mariné  coupé  en  dés. 
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CHAPITRE  XIII. 

GROS  PÂTÉS  GARNIS  D’ANGUILLES  , EN  GALANTINE  ET  AUX 

TRUFFES. 

A près  avoir  désossé  trois  belles  anguilles  de  Seine  , vous 
les  élargissez  dans  toute  leur  longueur  sur  le  tour  ; vous  les 
assaisonnez  selon  la  règle  , et  les  masquez  ensuite  à peu  près 
d’un  demi-pouce  de  farce,  que  vous  préparez  de  la  même 
manière  que  celle  du  pâté  d’esturgeon;  mais  vous  ajoutez 
dans  celle-ci  une  livre  de  truffes  coupées  en  petits  dés  , 
et  autant  de  thon  mariné  coupé  également  en  dés  ; ensuite 
vous  relevez  les  peaux  de  chaque  anguille  surla  farce  , afin 
de  leur  donner  la  même  forme  qu’elles  ont  naturellement  ; 
et  lorsque  votre  pâté  est  dressé  , et  garni  de  farce  comme 
de  coutume , vous  roulez  une  anguille  en  couronne  dans 
le  pâté  , et  mettez  , dans  le  milieu  de  cette  couronne  , un 
peu  de  farce  et  quelques  truffes  entières.  Masquez  le  tout 
de  sel  épicé,  en  suivant  les  procédés  décrits  précédemment  : 
remettez  par  dessus  encore  une  anguille;  placez-laet  assai- 
sonnez-la  de  même  que  la  première  ; vous  placez  la  troi- 
sième anguille  en  suivant  les  procédés  indiqués  ci-dessus. 

Recouvrez  le  tout  avec  une  livre  de  beurre  fin  et  de 
bardes  de  lard. 

Terminez  l’opération  de  la  manière  accoutumée  : don- 
nez quatre  heures  de  cuisson;  aussitôt  que  le  pâté  sort  du 
four,  vous  le  remplissez  de  beurre  tiède  mêlé  de  fines 
herbes. 

Les  pâtés  en  terrine  ne  diffèrent  en  rien  des  pâtés  décrits  ci- 
dessus,  parce  que  c’est  la  même  manière  d’apprêter  et  d’as- 
saisonner les  viandes  ; mais  on  doit  avoir  l’attention , avant 
de  les  mettre  au  four,  de  luter  parfaitement  le  joint  du 
couvercle  avec  un  cordon  de  pâte.  On  leur  donne  moins 
de  cuisson  , parce  que  les  grosses  viandes  sont  en  partie 
cuites  d’avance;  et  après  une  demi-heure  qu’ils  sont  sortis 
du  four , on  les  remplit  de  lard  fondu  ou  de  sain-doux. 

Cette  série  de  pâtés  froids  de  différens  genres  n’appar- 
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tient  assurément  qu’à  la  haute  cuisine  ; car  un  gros  pâté 
chaud-froid,  par  exemple,  ou  froid  bien  dressé,  bien 
garni , bien  décoré  et  bien  cuit , est,  à coup-sûr,  la  grosse 
pièce  de  fonds  qui  réclame  le  plus  de  soins  et  d’adresse , 
enfin  tout  le  savoir  d’un  vrai  praticien;  et,  c’est  précisément 
par  cette  raison  là , que  la  théorie  la  plus  claire  ne  peut  la 
'décrire  d’une  manière  satisfaisante  ; car  ce  degré  de  talent 
et  de  combinaisons  ne  peut  réellement  s’obtenir  que  par 
une  longue  pratique. 
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CHAPITRE  XIV. 

DES  GROS  BISCUITS  DE  PÉCULE  DE  POMMES  DE  TERRE 

ET  AUTRES. 

Observations.  Cette  grosse  pièce  de  fonds  est  des  plus 
épineuses  pour  la  parfaite  réussite  de  sa  cuisson.  Cela  pro- 
vient de  ce  que  nos  moules  modernes  ont  plus  d’élévation 
que  de  largeur,  et  se  terminent  volontiers  en  pointe  ; alors 
par  ce  résultat,  la  pâte  à biscuit , qui  est  extrêmement  lé- 
gère d’elle-même , devient  par  cette  même  raison  très- 
susceptible  de  se  décomposer,  lorsqu’elle  manque  par  la 
chaleur  de  l’âtre  du  four.  Cet  inconvénient  est  presqu’iné- 
vitable , parce  que  nos  moules  modernes  présentent  une 
très-petite  surface  à la  chaleur  de  Fâtre.  ( Voyez  leur  forme 
au  n°  i ).  Cette  chaleur  qui  est  l’ame  du  four,  ne  pouvant 
agir  assez  vite  sur  la  pâte  à biscuit , celle-ci  se  décompose , 
tourne  en  sirop  qui  se  précipite  dans  le  fond  du  moule,  et 
dès  qu’on  croit  le  biscuit  d’une  belle  cuisson , on  est  t) 
étonné , en  le  sortant  du  moule  , de  le  voir  s’abaisser  en  for-  ! 
anant  des  plis  qui  le  font  toujours  pencher  plus  d’un  côté  ! 
que  de  l’autre.  Sa  couleur  n’est  point  égale;  celle  du  haut 
du  biscuit  est  grisâtre  et  molle  au  toucher.  C’est  alors  que 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  IX. 

Le  n°  i représente  un  grand  moule  à la  moderne. 
Le  n°  4>  un  moule  à l’ancienne. 

Les  n°*  2,3,5  et  6 sont  quatre  moules  du  jour. 
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cette  grosse  pièce  est  de  triste  figure;  voilà  des  faits  qui 
sont  incontestables , et  qui  arrivent  trop  souvent  à notre 
désavantage.  Ce  n’est  pourtant  pas  faute  de  goût  de  notre 
part , mais  bien  de  celle  des  ouvriers  qui  fabriquent  ces 
grands  moules  qu’ils  appellent  élégans  ; cependant  il  est 
très-facile  de  remédier  à cet  inconvénient,  d’abord  en 
laissant  à Messieurs  les  fabricans  de  mauvais  goût  leurs 
moules  à haute  taille  , et  de  forme  bizarre  ; puis  , en  nous 
habituant  à leur  commander  nous-mêmes  des  moules  de 
forme  propice  à notre  travail , et  sur-tout  à cilindre.  Pour 
cela , nous  devons  prendre  le  juste  milieu  entre  les  moules 
modernes  et  les  moules  anciens  ; car  réellement  ces  derniers 
sont  par  trop  matériels  ( Voyez  le  dessin  du  n°  4)  > attendu 
qu’ils  sont  plus  larges  que  hauts , et  nos  moules  modernes 
sont  infiniment  trop  élevés.  Je  voudrais  encore  qu’ils  ne 
fussent  plus  terminés  en  forme  de  pain  de  sucre , c’est-à- 
dire  que  le  fond  du  moule  conservât  à deux  ou  trois  pouces 
près  la  même  largeur  que  le  diamètre  de  son  ouverture, 
comme  le  représentent  les  moules  des  nos  2,  3,5  et  6. 
Nos  anciens  avaient  bien  senti  cette  importante  observa- 
tion leurs  moules  portent  Pempreinte  de  cette  vérité.  Ils 
savaient  que  la  chaleur  de  bâfre  du  four  est  l’ame  de  la  par- 
faite cuisson  des  grosses  pièces  de  fonds  qu’ils  faisaient 
toujours  bien  ; mais  il  faut  le  dire  , ces  Messieurs  mettaient 
plus  d’importance  que  nous  n’en  mettons  aujourd’hui  dans 
nos  travaux;  car  dès  qu’une  grosse  pièce  entrait  au  four, 
ils  avaient  la  bonne  habitude  et  la  facilité  de  tenir  les  bou- 
choirs  fermés  autant  qu’ils  le  croyaient  nécessaire  9 tandis, 
que  nous  sommes  forcés  d’agir  autrement , et  cela  parce 
que  notre  genre  de  travail  diffère  singulièrement  de  celui 
de  nos  anciens , qui  ne  connaissaient  pas  nos  pièces  mon- 
tées du  jour.  Ce  genre  mâle  et  élégant  honore  le  plus  notre 
pâtisserie  moderne  qui,  sous  ce  rapport,  est  infiniment 
plus  difficile  que  celle  de  nos  anciens.  Cependant  ils  étaient 
grands  amateurs  de  croquantes;  mais  Dieu  merci,  ce 
genre  de  grosses  pièces  a disparu  pour  jamais  de  notre  ma- 
nière de  faire. 

Je  ne  parlerai  point  de  ces  sortes  de  grosses  pièces  de 
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colifichets,  je  craindrais  de  m’émanciper  involontaire- 
ment envers  nos  anciens,  que  j’estime  bien  parfaitement: 
et  lorsque  je  me  rappelle  les  noms  distingués  des  Feuillets  , 
des  Constantin,  des  Tiroloy  et  des  Avice,  assurément  ces 
pâtissiers  fameux  ont  fait  par  leurs  aimables  productions 
les  délices  de  la  cour  somptueuse  et  splendide  du  plus 
galant  de  nos  rois  5 car  le  règne  long  et  tranquille  de 
Louis  XV,  et  sur-tout  la  longue  paix  du  traité  d’Utrecht , 
fut  le  siècle  de  Page  d’or  pour  le  triomphe  de  la  grande 
cuisine  française;  elle  se  répandit  bientôt  dans  toutes  les 
cours  de  l’Europe. 

Mais  revenons  à notre  opération. 

Gros  biscuits  de  Savoie  au  zeste  d?  oranges. 

Détail  de  P appareil.  Cinquante-six  beaux  œufs , quatre 
livres  de  sucre,  le  zeste  de  quatre  oranges,  et  vingt-huit 
onces  de  fécule  de  farine  de  pommes  de  terre. 

Manière  d’opérer.  Râpez  sur  un  morceau  de  sucre  le 
zeste  de  quatre  belles  oranges  de  Malte,  et  au  fur  et  à me- 
sure que  le  sucre  se  colore  du  zeste , vous  le  ratissez  avec 
le  couteau  ; vous  faites  sécher  ce  sucre  à la  bouche  du 
four;  après  l’avoir  écrasé  , vous  le  passez  au  tamis;  ensuite 
vous  prenez  une  grande  terrine  et  un  grand  bassin.  Cassez 
vos  œufs,  un  par  un,  dans  une  petite  terrine , c’est-à-dire 
que  vous  mettez  le  blanc  seulement  dans  la  petite  ter- 
rine , et  le  jaune  dans  la  grande.  Ayez  le  soin  de  les  flairer 
tour-à-tour,  afin  d’éviter  les  mauvais  œufs  à la  paille , qui 
ont  quelquefois  la  physionomie  des  œufs  frais  du  jour,  et 
qui  pourtant  portent  une  odeur  qui  infecte.  C’est  par  cette 
raison  qu’on  doit  avoir  le  soin  de  les  casser  séparément;  et 
à mesure  que  vous  les  cassez  , vous  mettez  les  jaunes  dans 
la  grande  terrine,  et  les  blancs  dans  le  bassin.  Lorsque 
tous  vos  œufs  sont  ainsi  préparés , vous  pesez  quatre  livres 
de  sucre  en  poudre,  dans  lequel  vous  comprenez  le  sucre 
du  zeste  d’orange.  Ce  sucre  doit  être  parfaitement  sec, 
sinon  son  humidité  contribue  beaucoup  à rendre  compact 
ce  biscuit,  qui  sera  d’une  mauvaisse  cuisson. 

Mettez  ki  moitié  du  sucre  dans  les  jaunes , et  mêlez-les 
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de  suite  avec  une  spatule,  afin  qu'il  ne  soit  pas  grunieux. 
Ajoutez  le  reste  du  sucre  , et  travaillez  bien  ce  mélange 
pendant  vingt  minutes.  Vous  fouettez  les  blancs  pour  les 
rendre  bien  fermes  ; mais  pour  les  empêcher  de  tourner 
en  neige  (i),  vous  y joignez  une  bonne  pincée  d’alun  cal- 
ciné et  pulvérisé. 

Lorsque  vos  blancs  sont  assez  pris  (fouettés),  ce  que 
vous  voyez  facilement  en  séparant  le  fouet  du  bassin  , les 
blancs  doivent  alors  former  de  petites  pointes  où  le  fouet 
a quitté;  etsielles  se  soutiennent  bien  droites,  vous  prenez 
une  partie  des  blancs  sur  le  foie,  et  les  mêlez  dans  les 
faunes;  mais  vous  continuez  toujours  à travailler  vos  blancs 
pendant  ce  temps,  autrement  ils  tournent  rapidement  en 
neige  ; puis  vous  faites  verser  les  jaunes  doucement  sur  les 
blancs,  que  vous  remuez  en  les  tournant  avec  le  fouet,  afin 
de  les  mêler;  ensuite  vous  faites  passer  au  tamis,  et  au- 
dessus  de  l’appareil,  une  livre  douze  onces  de  farine  de 
fécule  de  pommes  de  terre;  mais  vous  aurez  soin  de  l’amal- 
gamer au  fur  et  à mesure  qu’on  la  passe.  Votre  appareil 
alors  doit  avoir  une  physionomie  veloutée  et  un  peu  mo- 
lette; elle  doit,  en  quittant  la  spatule  , couler  aisément  en 
formant  une  espece  de  cordon  bien  lisse  et  délié.  Amollis-» 
sez  encore  quelques  cuillerées  de  pâte  que  vous  versez  dans 
le  fond  du  moule  , afin  que  le  biscuit  n’ait  pas  de  petites 
globules  d’air  à sa  surface  lorsqu’il  sera  cuit  ; versez  douce- 

(i)  Nos  auteurs  cuisiniers  ( ils  ne  sont  ni  l’un  ni  l’autre)  recommandent 
dans  leurs  livres  de  prendre  les  blancs  d’œufs  jusqu’à  ce  qu’ils  tournera 
à la  neige.  Cela  ne  m’étonne  pas  de  leur  part  ; mais  ces  principes  n’ap- 
partiennent qu’à  eux  : car  les  artistes  ont  grand  soin  d’éviter  cet  incon- 
vénient qui  nuit  singulièrement  à la  parfaite  liaison  de  la  pâte,  qui  est 
toute  grumeleuse  et  passe  rapidement  à sa  décomposition.  Pour  éviter 
cét  accident,  nous  avons  l’habitude  d’ajouter  aux  blancs  un  peu  d’alun 
calciné  et  en  poudre. 

Ces  Messieurs  recommandent  encore  de  les  fouetter  avec  un  balai  de 
branche  d’osier,  ce  qui  ne  convient  nullement  à cette  opération,  pai’ce  que 
ces  sortes  de  fouets  sont  trop  compactes  et  absorberaient  indubitablement 
la  légèreté  des  blancs;  mais  telles  sont  les  manières  de  ces  Messieurs  ; 
tandis  que  nous  autres  , nous  avons  grand  soin  de  ne  nous  servir  que  d© 
fouets  tonnés  de  rameaux  de  buis  blanchi , et  dont  les  branches  sont 
irès-écartées  les  unes  des  autres,  afin  qu’ils  soient  plus  propices  à ce 
trava  il. 
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ment  le  reste  de  la  pâte  dans  le  moule  , que  vous  placez  de 
suite  sur  un  plafond  de  dix  pouces  de  diamètre  ; vous  aurez 
mis  sui  ce  plafond  un  pouce  d épaisseur  de  cendres;  vous 
enfournez  le  biscuit  au  milieu  du  four,  chaleur  modérée, 
et  tenez  les  bouchoirs  entrouverts  pendant  une  heure. 
Observez  le  biscuit  sans  le  toucher,  et  si  vous  remarquez 
que  le  dessus  se  colore  trop  vite,  alors  avec  la  pelle  vous 
portez  sur  le  moule  quelques  feuilles  de  papier.  Lorsque 
votre  grosse  pièce  a subi  trois  heures  de  cuisson , vous  la 

retirez  doucementdu  four  jet  silebiscuitparaîtavoirunebelle 

couleur  à l’entour,  et  que  le  dessus  soit  un  peu  ferme  au 
toucher,  alors  vous  passez  sur  le  moule  un  plafond  , et  re- 
tournez de  suite  le  biscuit  sens  .dessus  dessous;  puis  vous 
enlevez  le  moule.  Si  par  hasard  il  quitte  difficilement,  vous 
tapez  légèrement  ça  et  là  dessus  le  moule  en  le  levant. 

Vous  serrez  ensuite  le  bas  du  biscuit  avec  une  large 
bande  de  papier  double , que  vous  faites  tenir  avec  une 
ficelle  ; puis  vous  remettez  la  grosse  pièce.  Ressuyez  un 
petit  quart-d’heure  à la  bouche. 

JYiais  si,  au  Contran e,  le  dessus  du  biscuit  se  trouve 
flexible  au  touchei  apres  trois  heures  de  cuisson  , alors 
vous  le  laissez  encore  quelques  quarts-d’heures  au  four,  et 
le  retirez  lorsqu’il  en  sera  temps.  Je  ne  puis  réellement 
pas  donnei  une  heure  fixe  a la  cuisson  d’aucune  grosse 
pièce  de  fonds , et  même  de  la  petite  pâtisserie.  J’en  ai  dé- 
montre les  causes  dans  mes  observations  sur  les  connais- 
sances du  four,  consignées  dans  la  ire  partie. 

On  emploiera  les  mêmes  procédés  pour  odorifer  ce  bis- 
cuit au  zeste  de  cédrat,  de  bigarade,  de  citron  et  de  fleur 
d’orange  pralinée;  on  mettra  deux  onces  de  cette  dernière, 
que  l’on  aura  soin  de  pulvériser.  Pour  la  faire  à la  vanille  , 
on  en  pilera  deux  gousses , que  l’on  passera  au  tamis  de 
soie. 

Lorsque  Ton  ne  peut  se  procurer  de  fécule  de  pommes 
de  terre  , n’importe  par  quelle  cause  , on  doit  alors  la  faire 
soi-même  ( Voyez  à cet  effet  la  manière  de  procéder  pour 
faire  cette  fécule,  consignée  dans  la  10e  partie). 
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On  peut  remplacer  la  fécule  de  pommes  de  terre  par 
de  la  farine  de  froment,  que  l’on  fera  sécher  pendant  une 
heure  dans  un  four  très-doux , puis  on  l’écrase  et  on  la 
passe  ensuite  dans  un  tamis  ; alors  on  doit  peser  trente-six 
onces  de  cette  farine,  ce  qui  remplacera  parfaitement  les 
vingt-huit  décrites  dans  l’appareil  ci-dessus.  Vous  beurrez 
le  moule  au  beurre  clarifié  ou  épongé  : je  préfère  cette 
dernière  manière  , elle  est  moins  susceptible  pour  la 
cuisson  du  biscuit.  A cet  effet,  vous  pressez  dans  le  coin 
d’une  serviette  un  quarteron  de  beurre  d’Isigny,  afin  d’en 
extraire  le  peu  de  lait  qu’il  contient  ; alors  , avec  ce  beurre  , 
vous  masquez  légèrement  et  bien  également  la  surface  de 
1 intérieur  du  moule  avec  le  bout  des  doigts  : ayez  soin 
qu’on  n’aperçoive  aucun  coups.de  doigt,  car  le  beur- 
rage doit  être  d’un  glacé  très-uni.  Au  moment  d’emplir  le 
moule,  vous  y versez  une  livre  de  sucre  passée  au  tamis 
de  soie,  et  en  masquez  parfaitement  l’intérieur,  en  tour- 
nant et  en  tapant  le  moule  entre  les  mains  pendant  une 
petite  minute.  Au  bout  de  quelques  minutes,  vous  recom- 
mencez la  même  opération,  afin  que  le  sucre  puisse  s’im- 
biber dans  le  beurre  pour  former  un  beau  glacé  à la 
cuisson.  Pendant  les  chaleurs  de  l’été  , on  beurre  ces 
moules  dans  un  lieu  frais , pour  éviter  que  le  beurre  ne 
tourne  à fhuile. 

Pour  beurrer  les  moules  au  beurre  clarifié,  vous  faites 
fondre  dans  une  petite  casserole  six  onces  de  beurre  fin  ; 
vous  avez  le  soin  de  l’écumer,  et  dès  qu’il  ne  pétille  plus  . 
vous  le  laissez  reposer  un  moment;  vous  le  tirez  à clair 
dans  une  autre  petite  casserole  , et  lorsqu’il  est  assez  re- 
froidi pour  y endurer  le  doigt  aisément,  alors  vous  le 
versez  dans  le  moule  que  vous  tournez,  en  le  penchant, 
afin  que  le  beurre  puisse  aller  jusqu’au  bord.  Vous  ren- 
versez le  beurre  dans  sa  casserole,  et  laissez  le  moule 
égoutter.  Lorsqu’il  est  refroidi , vous  le  glacez  comme  le 
précédent , en  passant  dedans  , et  à deux  reprises , du  sucre 
en  poudre  passé  au  tamis  de  soie.  Pendant  l’hiver,  on  doit 
avoir  1 attention  de  tenir  le  moule  dans  un  lieu  d’une  cha- 
leur tempérée , afin  que  le  beurre  puisse  s’égoutter  faci- 
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lement  du  moule  • autrement,  lorsque  le  froid  arrête  son 
égouttement,  le  moule  contient  trop  de  beurre,  prend 
par  cette  raison  trop  de  sucre , et  ensuite  une  couleur 
brune  à la  cuisson. 

Biscuits  de  Savoie  aux  amandes . 

Détail  de  F appareil.  Soixante  œufs,  quatre  livres  de  sucre,, 
vingt-huit  onces  de  farine  et  huit  d’amandes  amères. 

Jetez  vos  amandes  dans  l’eau  bouillante;  émondez-les 
de  suite,  afin  qu’elles  s’imbibent  le  moins  possible;  lavez- 
les  à l’eau  fraîche  , et  égouttez-les  dans  un  tamis.  Après 
quelques  minutes,  vous  les  pressez  dans  une  serviette 
pour  les  ressuyer  ; vous  les  pilez , en  les  mouillant  peu  à 
peu  , avec  la  moitié  d’un  blanc  d’œuf,  afin  qu’elles  ne 
tournent  pas  à l’huile.  Lorsqu’elles  sont  parfaitement  pi- 
lées , vous  les  passez  au  tamis  de  crin , et  les  délayez  en- 
suite dans  une  petite  terrine,  avec  trois  ou  quatre  jaunes 
(des  soixante)  ; ensuite  vous  les  mettez  dans  les  jaunes  et 
le  sucre. 

Vous  préparez  et  terminez  cet  appareil  en  suivant  les 
mêmes  procédés  décrits  précédemment. 

Biscuits  de  Savoie  aux  avelines. 

Emondez  et  lavez  huit  onces  d’amandes  d’avelines , et 
après  les  avoir  épongées  dans  une  serviette , vous  les  tor- 
réfiez en  les  mettant  dans  un  poêlon  d’office  sur  un 
feu  modéré , et  les  remuez  continuellement , afin  qu’elles 
se  colorent  d’une  belle  teinte  jaunâtre.  Lorsqu’elles  sont, 
refroidies  , vous  les  pilez  de  même  que  les  amandes  amères. 

On  procédera  selon  les  détails  des  recettes  contenues, 
dans  ce  chapitre , pour  faire  des  petits  biscuits  de  Savoie 
pour  entremets. 

Les  biscuits  à la  crème,  au  chocolat,  en  caisse  et  à la 
cuillère,  seront  décrits  dans  la  partie  qui  concerne  les 
petits  fours  en  général,  pour  le  dessert  (8e  partie). 

Observation.  Voici  une  expérience  singulière  dont  je  ne 
puis  m’empêcher  de  donner  la  cause,  les  efïets  et  les  bons 
résultats  qu’elle  a eus. 
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Lorsque  j’eus  quitté  la  maison  Gendron  pour  suivre 
mes  extraordinaires,  ce  qui  ne  m’empêchait  pas  cependant 
d’y  aller  faire  de  temps  en  temps  quelques  grosses  pièces 
montées  pour  la  maison,  et  quelquefois  pour  mon  compte, 
un  jour  j’y  allai  pour  y faire  un  gros  biscuit  qu’un  ami 
m’avait  demandé.  Je  cassai  cinquante  œufs,  et  fis  peser 
trois  livres  de  sucre.  Je  marquai  mon  appareil  à seize  œufs 
pour  une  livre  de  sucre  (cela  se  fait  très-souvent);  j’y 
ajoutai  deux  œufs,  parce  qu'ils  étaient  très-petits.  Je  fis 
prendre  les  jaunes  par  les  jeunes  gens,  et  je  fus  prendre 
mes  blancs  dans  une  cave  voisine,  qui  est  plus  fraîche  et 
plus  propice,  par  conséquent,  à ce  travail. 

Un  apprenti,  qui  n’avait  vu  peser  que  trois  livres  de 
sucre  pour  les  cinquante  œufs,  se  persuada  qu’il  en  man- 
quait deux  livres,  attendu  que  l’usage  de  la  maison  pour 
les  petits  biscuits  de  fécule  (c’est  dans  cette  boutique  que 
M.  Gendron  fit  le  premier  des  biscuits  de  farine  de  pommes 
de  terre,  qui  lui  procurèrent  une  grande  renommée)  était 
de  marquer  cette  sorte  d’appareil  à dix  œufs  par  livre  de 
sucre;  ainsi  donc  il  pesa  deux  livres  de  sucre,  et  les  mêla 
dans  l’appareil  s’en  m’en  prévenir. 

Lorsque  mes  blancs  furent  prêts , j’en  pris  plein  mon 
fouet,  et  les  fis  mêler  dans  les  jaunes;  pendant  ce  temps  , 
je  continuai  de  travailler  les  blancs. 

Enfin  , ce  ne  fut  qu’en  les  mêlant  dans  les  jaunes  , que 
je  m’aperçus  que  l’appareil  se  trouvait  plus  ferme  qu’il  11e 
devait  l’être;  j’en  demandai  la  cause,  l’apprenti  me  l’expli- 
qua; dans  cette  circonstance  critique,  je  demandai  l’avis 
du  bourgeois  sur  cette  aventure  , il  me  répondit  très-positi- 
vement que  mon  biscuit  était  perdu  sans  retour,  et  que  je 
11e  pourrait  le  réchapper  qu’en  mettant  l’appareil  dans  des 
tourtières.  Ce  conseil  ne  pouvant  me  convenir,  je  com- 
mençai à être  inquiet  sur  le  sort  de  mon  opération.  Je  ne 
.savais  que  résoudre;  d’un  côté,  je  craignais  que  mon  bis- 
cuit ne  se  décomposât  à la  cuisson , ou  qu’il  ne  prît  trop 
vite  couleur;  dans  ce  cas,  mon  biscuit  devait  être  noir  ou 
décomposé.  Enfin  , je  crus, prévenir  ce  dernier  et  très-mau- 
vais  efiet  ; en  ajoutant  cinq  onces  de  plus  de  farine  de 
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pommes  de  terre  ( ce  qui  faisait  sept  onces  par  livre  de 
sucre)  5 cela,  me  disais-je,  resserrera  la  pâte,  et  peut-être 
l'empêchera  de  tourner  à la  décomposition,  car  je  craignais 
réellement  qu’elle  ne  tournât  en  sirop,  eu  égard  à son  ex- 
trême quantité  de  sucre. 

Enfin,  mon  biscuit  entra  au  four  doux,  et  je  priai  le 
fournier  de  tenir  son  four  fermé.  Après  quatre  heures  de 
cuisson  , notre  biscuit  nous  étonna  tous  , tant  il  était  beau: 
il  avait  une  belle  couleur  vive  et  rougeâtre  ; son  glacé  était 
d’un  lisse  , d’un  poli  parfait.  Enfin,  je  n’en  vis  jamais  de 
plus  beau  ,et  le  bourgeois  ne  pouvaitse  lasser  de  l’admirer. 

Voilà  une  expérience  qui  prouve  clairement  combien 
l’habitude  et  le  préjugé  peuvent  être  nuisibles  à la  décou- 
verte des  nouvelles  choses,  en  n’osant  pas  enfreindre  la 
routine.  ✓ 
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CHAPITRE  XV. 

GROSSES  MERINGUES  A LA  PARISIENNE. 

Cette  grosse  pièce  est  du  plus  bel  effet  ; sa  jolie  physio- 
nomie lui  donne  un  caractère  tout  particulier,  ce  qui  la 
distingue  des  autres  grosses  pièces.  Mais  il  faut  le  dire  , 
que  de  soins  et  de  temps  elle  réclame!  et  c’est  ce  dont  nous 
manquons  toujours  , attendu  les  détails  de  ces  sortes  de  tra- 
vaux; mais  nous  ne  devons  pas  nous  en  plaindre,  puisque 
ce  sont  ces  mêmes  détails  qui  honorent  notre  pâtisserie 
moderne , et  la  distingue  d’une  manière  si  éclatante  de 
l’ancienne. 

Faites  deux  litrons  de  pâte  d’office  selon  les  procédés 
décrits  dans  la  ire  partie.  Coupez  cette  pâte  en  quatre  par- 
ties; et,  après  les  avoir  moulées  et  abaissées  de  deux  bonnes 

SUJETS  DE  LA  PLANCHE  X. 

Le  n°  i représente  une  grosse  meringue  à la  parisienne. 

Le  n°  2 , une  croquante  de  pâte  d’amandes  historiée  de 
petits  anneaux  à blanc  et  de  feuilles  de  biscuits  aux  pistaches. 

Le  n°5,  \ . gâteau  de  mille  feuilles  meringuées  , au  grog 
sucre  et  aux  pistaches. 
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lignes  d’épaisseur,  vous  en  placez  une  sur  un  grand  pla-* 
fond  légèrement  beurré,  et  la  coupez  ronde,  de  quinze 
pouces  de  diamètre  ; puis  vous  en  placez  une  autre  sur  un 
moyen  plafond  beurré , et  la  coupez  ronde  de  dix  pouces 
de  largeur  ; ensuite  vous  masquez  avec  les  deux  autres 
abaisses , deux  moules  pareils  formant  le  dôme,  dont  les 
deux  réunis  doivent  former  une  boule  parfaite  de  huit 
pouces  de  diamètre  : ces  moules  doivent  être  légèrement 
beurrés.  Vous  aurez  le  soin  de  couper  la  pâte  tout  autour 
et  à trois  lignes  près  du  bord  de  l’ouverture  du  moule. 
Piquez  parfaitement  la  pâte  avec  la  pointe  du  couteau,  afin 
que  les  petites  globules  d’air  qui  se  trouvent  comprimées 
entr’elles  et  le  moule  puissent  s’évaporer  à la  cuisson. 
Placez  ces  deux  dômes  sur  deux  plafonds  ; ensuite  faites 
encore  une  abaisse  ronde  de  six  pouces  de  diamètre  et  de 
deux  lignes  d’épaisseur;  et,  après  avoir  rassemblé  les  pa- 
rures des  abaisses,  vous  roulez  cette  pâte  en  grosses  bandes 
de  six  bonnes  lignes  de  diamètre  , vous  les  coupez  par  pe- 
tites colonnes  de  treize  pouces  de  longueur,  et  les  placez 
sur  un  plafond  beurré.  Dorez  ensuite  les  trois  abaisses,  et 
piquez-les  de  même  que  la  pâte  des  dômes.  Mettez  le  tout 
au  four  chaleur  modérée  ; dès  que  les  dômes  commencent 
à se  colorer,  vous  les  retirez  du  four,  puis  vous  retournez 
les  trois  abaisses , afin  quelles  prennent  une  belle  couleur 
égale  et  jaunâtre;  alors  vous  les  ôtez  du  four,  et  retirerez 
de  même  les  montans  lorsqu’ils  seront  bien  secs. 

Ensuite  vous  faites  trente  gaufres  aux  pistaches  , que 
vous  préparez  selon  les  détails  de  cet  article.  Vous  donnez 
à celle-ci  trois  pouces  de  longueur  sur  trois  pouces  trois 
lignes  de  largeur,  et  les  ployez  comme  les  autres  sur  le 
rouleau  à gaufre.  Ensuite  vous  faites  vingt-quatre  petits 
pains  à la  duchesse  ( Voyez  cet  article,  3e  partie)  de  deux 
pouces  de  longueur  seulement  ; ayez  soin  que  vos  gaufres 
et  les  petits  pains  soient  bien  blonds;  après  cela,  vous  parez 
le  bord  des  dômes  , puis  avec  la  pointe  du  petit  couteau  , 
vous  laites  une  ouverture  d’un  pouce  de  largeur  sur  le  mi- 
lieu de  f un  d’eux  et  sur  le  milieu  de  l’autre;  vous  faites 
aussi  une  ouverture,  mais  de  deux  pouces  six  lignes;  en- 
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suite  vous  fouettez  six  blancs  cf  œufs  bien  fermes  , et  les 
mêlez  avec  huit  onces  de  sucre,  après  bavoir  bien  amolli 
avec  la  cuillère , comme  pour  les  meringues  ordinaires  ; 
alors  vous  mettez  la  moitié  de  ce  blanc  d’œuf  sur  chaque 
dôme,  vous  l’étalez  avec  la  lame  du  couteau,  afin  que  ce 
masqué  se  trouve  parfaitement  d’égale  épaisseur,  et  le  sau- 
poudrez de  sucre  fin.  Mettez-les  au  four  chaleur  molle,  et 
donnez-leur  une  heure  de  cuisson;  pendant  ce  temps,  vous 
glacez  les  petits  pains  au  sucre  au  cassé  , puis  , après  avoir 
paré  le  bord  des  trois  abaisses , vous  mouillez  légèrement 
l’épaisseur  avec  du  blanc  d’œuf,  et  les  masquez  ensuite  en 
passant  le  bord  des  abaisses  sur  des  amandes  vertes  ou  roses 
hachées  très-fines. 

Les  dômes  étant  bien  séchés , vous  fouettez  de  nouveau 
six  blancs , et  les  mêlez  comme  les  précédens , avec  huit 
onces  de  sucre  en  poudre;  et,  après  les  avoir  bien  maniés 
avec  la  cuillère,  vous  couchez  trente  petites  méringues  d’un 
pouce  de  largeur  et  autant  de  hauteur;  vous  les  masquez 
de  sucre  fin  passé  au  tamis  de  soie;  aussitôt  que  ce  sucre 
est  fondu,  vous  semez  dessus  du  gros  sucre,  et  les  mettez 
au  four  de  suite.  Placez-les  avant  sur  une  planche,  après 
cela,  faites  une  méringue  de  la  grosseur  ordinaire,  mais 
de  forme  ronde  : vous  la  masquez  de  sucre  fin , ensuite 
de  gros  sucre  , puis  vous  la  mettez  au  four  à côté  des 
autres. 

Ayez  tout  prêt  une  demi-livre  de  belles  pistaches  émon- 
dées bien  vertes,  dont  vous  aurez  séparé  chacune  d’elles 
en  deux  filets  seulement;  puis  avec  la  moitié  du  blanc  d’œu 
restant,  vous  masquez  bien  également  le  dôme  au  plus  petit 
trou  , et  le  saupoudrez  un  peu  épais  de  sucre  fin  : ce  blanc  4j 
d’œuf  est  pour  tenir  les  filets  de  pistaches,  que  vous  piquez 
sur  le  dôme  avec  soin  et  symétrie;  vous  les  enfoncez  peu, 
et  les  placez  la  pointe  en  l’air,  comme  je  bai  marqué  sur  le 
dessin,  afin  que  vous  ne  mettiez  point  de  pistaches  où  vous 
devez  poser  les  petites  méringues  , ainsi  qu’elles  sont  indi- 
quées sur  le  dessin  ; c’est-à-dire  que  vous  laissez  six  côtes 
de  blanc  d’œuf  à distances  égales  et  d’un  pouce  de  largeur 
©ù  vous  ne  mettes  point  de  filets  de  pistaches  : ensuite  vous 
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semez  du  gros  sucre  sur  îa  partie  seulement  masqué  de  pis- 
taches  : mettez  au  four  de  suite. 

Disposez  l’autre  dôme  de  la  même  manière  que  celui-ci , 
avec  cette  différence  que  vous  placez  les  pistaches  dans  le 
sens  contraire,  c’est-à-dire  la  pointe  en  bas.  Lorsque  vos 
petites  meringues  sont  cuites  , et  qu  elles  quittent  facilement 
le  papier,  vous  en  placez  trois  sur  le  dôme  au  petit  trou  ; 
vous  posez  la  première  sur  le  blanc  non  pistaché  , et  tout 
près  du  bord  du  dôme  ; puis  la  seconde  à trois  lignes  au- 
dessus  de  la  première , et  la  troisième  à trois  lignes  au- 
dessus  de  la  seconde.  Vous  posez  ensuite  trois  meringues 
de  la  même  manière  sur  les  cinq  côtes  restantes  où  vous 
n’avez  point  mis  de  pistaches.  Remettez  au  four,  afin  que 
le  tout  ne  fasse  qu’une  seule  et  même  meringue,  et  lors- 
qu’elle est  colorée  bien  également , vous  l’ôtez  du  four. 

Au  second  dôme,  vous  placez  les  six  méringues  sur  les 
places  de  blancs  d’œufs  non  pistachés , mais  à trois  lignes 
de  distance  du  bord  du  dôme , et  les  autres  trois  lignes 
au-dessus  de  celle-ci.  Mettez  au  four , et  donnez  belle 
couleur. 

Vous  faites  ensuite  cuire  dans  un  petit  poêlon  d’office 
quatre  onces  de  sucre  avec  le  quart  d’un  verre  d’eau;  et  au 
moment  qu’il  commence  à se  colorer  légèrement , vous  le 
versez  aux  trois-quarts  sur  un  couvercle  de  casserole  légè- 
rement beurré , puis  vous  masquez  en  partie  le  fourneau 
avec  de  la  cendre , afin  que  le  feu  soit  absorbé  et  conserve 
néanmoins  assez  de  chaleur  pour  maintenir  le  sucre  en  si- 
rop. Alors  vous  placez  la  grande  abaisse  sur  une  double 
feuille  de  papier  qui  doit  être  placée  sur  un  plafond  re- 
tourné : mettez  le  côté  doré  de  la  moyenne  abaisse  sur  la 
grande;  puis  vous  trempez  un  peu  le  bout  d’une  gaufre 
dans  le  poêlonet,  la  placez  de  suite  sur  la  moyenne  abaisse 
et  à six  lignes  près  du  bord.  Vous  trempez  encore  une  gau- 
fre dans  le  sucre  au  caramel  , et  la  placez  tout  près  de 
l’autre  et  à six  lignes  près  du  bord  de  l’abaisse.  Placez  ainsi 
vos  gaufres , en  suivant  le  même  procédé  : ayez  soin  de  les 
poser  bien  droites  et  bien  également  éloignées  de  six  lignes 
à 1 entour  du  bord  de  l’abaisse,  afin  que  votre  socle  soit  par- 
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faitement  rond  ; trempez  ensuite  le  bout  de  six  montant 
dans  le  caramel , et  placez-les  droit  sur  le  bord  d’un  pla- 
fond où  est  l’abaisse , afin  que  le  caramel  qui  est  après, 
s’élargisse.  Remettez  le  tiers  du  sucre  conservé  dans  le 
poêlon , et  remuez-le  avec  une  petite  spatule  à sucre  : lors- 
qu’il est  fondu  , vous  y trempez  le  bout  des  trois  montans 
( déjà  trempés  dans  le  caramel) , et  les  placez  de  suite  au 
milieu  de  l’abaisse  et  à deux  pouces  de  distance  l’un  de 
l’autre,  puis  vous  trempez  les  trois  autres  dans  le  sucre,  et 
les  placez  sur  l’abaisse  tout  près  des  gaufres,  et  sur-tout  à 
distance  égale.  Le  sucre  étant  bien  chaud  , vous  en  mettez 
un  peu  sur  le  bout  des  montans  disposés  à cet  elfet  par  le 
sucre  qu’ils  contiennent  déjà  de  ce  côté.  Retournez  bien 
vite  le  socle  sur  le  milieu  de  la  grande  abaisse;  appuyez  le 
dessus  afin  que  les  montans  se  collent  plus  également.  Vous 
collez  ensuite  le  reste  des  gaufres  sur  la  petite  abaisse , et 
de  la  même  manière  que  les  précédentes  ; puis  vous  trempez 
les  montans  dans  le  caramel,  et  les  placez  sur  le  plafond. 
Trempez  de  nouveau  l’autre  côté , et  placez-le  de  suite  sur 
l’abaisse  et  tout  près  des  gaufres  : faites  chauffer  le  sucre  , 
et  versez-en  quelques  gouttes  sur  le  bout  des  montans» 
Retournez  de  suite  le  socle  sur  le  milieu  du  premier , et 
appuyez-le  légèrement. 

Vous  placez  ensuite  vos  garnitures  de  petits  pains  à la 
duchesse,  comme  je  fai  indiqué  sur  le  dessin.  Collez  légè- 
rement vos  garnitures  avec  un  peu  de  caramel,  ensuite 
placez  la  moitié  de  la  méringue  au  grand  trou  sur  la  petite 
abaisse,  de  manière  qu’elle  fasse  l’effet  d’une  coupe,  puis 
avec  huit  macarons  ou  huit  croquignoles  à la  Reine,  que 
vous  trempez  d’un  côté  dans  le  caramel  ; placez  - les 
de  suite  sur  le  fond  intérieur  de  la  méringue  et  de  l’a- 
baisse, de  manière  à les  coller  ensemble  : après  cela, 
vous  placez  encore  huit  macarons  au  haut  du  bord  de 
même  que  ceux  du  bas  ; mais  ceux-ci  doivent  excéder  la 
hauteur  du  bord  de  la  méringue.  Enfin  vous  passez  le  doigt 
dans  le  petit  trou  du  second  dôme  , afin  d’avoir  plus  de  faci- 
lité de  l’enlever  pour  le  placer  sur  la  moitié  codée  à l’abaisse» 
Les  macarons  placés  au  haut  du  premier  dôme,  sont  pour 
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empêcher  celui-ci  de  vaciller  et  en  même  temps  le  tenir  fixe; 
puis  vous  placez  sur  le  petit  trou  la  plus  grosse  des  petites 
meringues.  Au  moment  du  service,  vous  ôtez  la  moitié  de 
la  grosse  meringue  de  la  même  manière  que  vous  l’avez 
placée  ; ensuite  vous  garnissez  l’autre  partie  delaméringue 
Formant  coupe,  avec  de  la  crème  à la  Chantilly,  assaisonnée 
de  vanille  et  de  sucre  fin;  puis  vous  posez  sur  cette  crème, 
qui  doit  former  la  pyramide  et  dominer  le  bord  de  la  me-. 
î ingue , de  belles  baises  ananas  ou  autres.  Recouvrez  la. 
meringue,  et  garnissez  également  de  crème  la  petite  mé- 
rmgue  , que  vous  posez  sur  la  grosse  meringue  , comms 
le  dessin  l indique.  F aites  porter  cette  grosse  pièce  par  un 
valet  de  pied  adroit;  mais  pour  être  plus  sûr,  portez-la  vous- 
même  a sa  destination,  car  cette  grosse  pièce  est  un  peu 
fragile. 

La  personne  chargée  de  la  servir  devra  enlever  la  moitié 
ce  la  meringue  ; et  après  lavoir  cassee  par  partie,  on  ser- 
vira une  cuillerée  de  crème,  puis  à côté  un  fragment  de  la 
méringue. 
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CHAPITRE  XVI. 

CROQUANTES  EN  PATE  D’AMANDES  A L’ANCIENNE , N°  2. 

Observation.  Ce  dessin  représente  une  croquante  ornere 
de  feuilles  de  biscuit  aux  pistaches  et  de  petites  couronnes 
de  pâtisserie  blanche  : cette  croquante  est  ce  que  nos  an- 
ciens avait  de  mieux  après  la  brillante  sultane,  qu’ils  fai- 
saient, m’a-t-on  dit,  aussi  brillante  et  aussi  élégante  que 
nous  : cela  est  probable. 

Mais,  p le  lepete  encore,  je  regrette  bien  sincèrement 
que  le  fameuxTiroloy  ne  nous  ait  pas  laissé  quelques  détails 
sur  sa  manière  de  procéder  dans  ses  travaux;  car  je  l’ai 
toujoui s entendu  ciler  par  ses  contemporains  comme  l’un 
des  lions  pâtissiers  de  fonds  de  son  temps,  et  comme  le 
puis  parlait  et  le  plus  adroit  pour  le  pastillage,  qui  était  le 

plus  bel  ornement  du  service  de  la  pâtisserie  du  siècle 
dernier. 

2.1 
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Cela  ne  m’étonne  pas  du  tout , attendu  que  ce  fameux 

Tirolov  était  bon  dessinateur,  et  ce  talent  a sans  doute  con- 

^ ' 

tribué  beaucoup  à le  fai  ré  briller  d’une  manière  éclatante 
au-dessus  de  tous  les  pâtissiers  justement  renommés  du 
temps  passé. 

Mais  , il  faut  le  dire  , ces  Messieurs  étaient  trop  heureux 
pour  s’occuper  d’un  ouvrage  qui  eût  réclamé  leurs  loisirs 
et  leur  application  ; cela  ne  pouvai  t leur  convenir  en  aucune 
manière  ; et  aussitôt  que  leurs  travaux  de  table  étaient  faits, 
ils  ne  pensaient  plus  qu’aux  plaisirs  de  la  société  , où  ils 
jouaient  un  très-grand  rôle  : par-tout  ils  étaient  estimés , 
recherchés  même  par  leur  amabilité , leur  bonne  tenue. 
Cela  n’est  pas  étonnant , l’extrême  bon  ton  de  la  cour  de 
Louis  XV  a singulièrement  influé  sur  la  civilisation  de  toutes 
les  classes  de  la  société  , mais  particulièrement  sur  les 
hommes  de  bouche,  qui,  à cette  époque , étaient  justement 
considérés  des  grands  : aussi  il  n’existait  pas  un  cuisinier 
de  seigneur  qui  n’eût  lui-même  la  tournure  et  les  manières 
d’un  homme  de  bon  ton  : l’habit  brodé,  les  manchettes  de 
dentelles  et  les  boucles  à diamans  étaient  leur  parure  ; l’épée 
était  leur  armement,  et  ils  savaient  la  porter. 

Lorsque  toutes  ces  belles  choses  me  passent  par  la  tête  , 
j’oublie  volontiers  la  pénible  tâche  que  je  me  suis  imposée (i }. 

Croquantes  de  pâte  d’amandes  d' avelines. 

Après  avoir  émondé  et  lavé  à l’eau  fraîche  deux  livres 
d’amandes  d’avelines  , vous  les  égouttez  dans  un  tamis  , et 
les  pressez  ensuite  dans  une  serviette,  afin  de  les  éponger 
autant  que  possible  5 mettez  le  quart  de  ces  amandes  dans 
le  mortier  et  pilez-les  en  les  mouillant  peu  à peu  d une 
demi-cuillerée  d’eau,  afin  qu’elles  ne  tournent  pas  à l’huile. 
Lorsqu’elles  sont  parfaitement  pilées,  vous  passez  cette 
pâte  par  le  tamis  de  crin  à passer  la  farine,  et  vous  recom- 
mencez trois  fois  encore  la  même  opération.  Mettez  vos 
amandes  dans  une  grande  bassine  d’office  ( poêle  à confi- 
tures), avec  vingt-quatre  onces  de  sucre  cristallisé  et  passé 
au  tamis  de  soie.  Remuez  ce  mélange  avec  une  grande  spa- 


(1)  Cet  article  fut  écrit  çn  i8i3. 
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fuie.  Posez  la  poêle  sur  un  grand  fourneau  dune  chaleur 
tempérée  et  bien  égale;  remuez  la  pâte  sans  discontinuer: 
aussitôt  quelle  commence  à s’échauffer,  ayez  l’attention  de 
remuer  également  partout  la  surface  de  la  bassine  , afin 
que  la  pâte  d’amandes  ne  s’y  attache  pas , sinon  elle  se 
trouve  remplie  de  petites  parties  gratinées  , dures  et  jaunâ- 
tres qui  lui  ôtent  tout  son  mérite , et  lui  donnent  un  goût 
d’empyreume  fort  désagréable.  Après  avoir  travaillé  ainsi 
votre  pâte  pendant  à peu  près  trois  quarts  d’heure , vous 
posez  le  bout  du  doigt  dessus,  et  si  la  pâte  s’y  attache/ 
alors  vous  continuez  de  la  dessécher;  mais  si,  au  con- 
traire , elle  n’est  pas  collante  au  doigt,  vous  versez  de  suite 
la  pâte  dans  le  moitieL , et,  apres  avoir  ote  le  peu  qui  tient 
nécessairement  au  fond  et  à l’entour  de  la  bassine,  vous  le 
mettez  dans  le  mortier  avec  deux  gros  de  gomme  adra- 
gant , tiempee  selon  la  règle,  et  passée  à la  serviette® 
Vous  y ajoutez  le  suc  d’un  citron  ; pilez  parfaitement  le 
tout  ensemble,  ce  qui  donnera  du  corps  à la  pâte  d’amandes 
et  l’affermira  en  même  temps , attendu  qu’elle  se  refroidit. 
V eus  1 otez  du  mortier  pour  la  placer  sur  le  tour  que  vous 
saupoudrez  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie;  moulez  cette 
pâte,  coupez-en  le  quart,  et  couvrez  le  reste  avec  une 
moyenne  terrine,  afin  qu’elle  ne  se  hâie  pas  par  l’action 
de  1 air , faites  une  abaisse  de  deux  lignes  d épaisseur,  avec 
le  quart  de  la  pâte.  Ayez  soin  de  la  disposer  selon  la  forme 
du  moule  que  vous  aurez  légèrement  beurré  intérieurement. 
(Je  préfère  les  grands  moules  unis  , ou  à côtes  du  haut 
en  bas).  Vous  y placez  l’abaisse  et  l’appuyez  avec  précau- 
tion par  un  peu  de  pâte  d amandes , ann  de  lui  donner  les 
formes  du  moule;  mais  vous  ne  pouvez  foncer  un  moule 
de  grosse  pièce  que  par  parties,  c’est-à-dire,  qu  après  avoir 
masque  une  pailie  de  ces  moulures  bien  également,  vous 
parez  1 abaisse  de  cette  manière  : si , par  exemple , vous 
foncez  une  partie  cannelee,  alors  vous  coupez  (ou  parez) 
les  bords  de  l abaisse  dessus  l’arête  qui  sépare  deux  côtes; 
de  même  vous  coupez  l’abaisse  sur  l’arète  d’un  filet  qui  sé- 
pare le  moule  dans  sa  hauteur;  mais  vous  foncez  cette  es- 
pèce de  croustade  de  manière  que  les  joints  de  l’abaisse  ne 
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soient  pas  sensibles  à la  vue  ; ensuite  vous  mettez  le  moule 
sur  le  four  ou  dans  l’étuve  pendant  trois  ou  quatre  heures 
afin  que  la  pâte  d'amande  s’affermisse  en  se  séchant  peu  à 
peu.  Vous  mettez  le  moule  au  four  chaleur  moite , et  le 
retournez  de  temps  en  temps  afin  que  la  pâte  d’amandes  se 
colore  bien  également.  Lorsqu'elle  à atteint  une  belle  cou- 
leur blonde,  vous  ôtez  le  moule  du  four,  et  lorsqu’il  n’est 
plus  que  tiède,  vous  détachez  légèrement  la  croquante. 
Dès  qu’elle  est  détachée  du  moule , vous  la  laissez  encore 
dedans , et  11e  l’ôtez  que  quand  vous  êtes  prêt  à finir  cette 
grosse  pièce. 

Avec  les  parures  de  pâte  d’amandes , vous  masquez  un 
dôme  de  deux  pouces,  moins  large  que  le  moule  de  la  cro- 
quante ; vous  donnez  également  une  jolie  couleur  blonde  à 
ce  dôme , et  au  moment  du  service  , vous  renversez  ce 
dôme  sur  une  grande  abaisse  de  pâte  d’office,  qui  doit 
avoir  un  pouce  de  largeur  de  plus  que  le  diamètre  du  moule 
de  la  grosse  pièce  5 vous  collez  ce  dôme  avec  un  peu 
de  sucre,  afin  qu’il  se  trouve  fixé 5 vous  le  garnirez  de 
crème  fouettée  à la  vanille  et  en  pyramide  ; puis  vous  pla- 
cez çà  et  là  sur  cette  crème , de  belles  fraises  ananas  ou 
autres.  Vous  placez  par-dessus  ce  dôme  la  croquante,  ce 
qui  rend  la  crème  invisible.  Servez  de  suite. 

Vous  devez  avoir  décoré  votre  croquante  avant  de  la 
servir.  A cet  effet,  vous  renversez  le  moule  sur  un  grand 
plafond  ; vous  historiez  la  grosse  pièce  de  différentes  ma- 
nière , d’abord  , dans  le  genre  du  dessin  du  n°  2 de  la  plan- 
che Xe , avec  de  petits  anneaux  de  petite  pâtisserie  blan- 
che, et  des  feuilles  découpées  avec  du  biscuit  vert  aux 
pistaches  ; mais  après  avoir  placé  ces  décorations , que 
vous  collez  légèrement  avec  un  peu  de  sucre  au  cassé , 
vous  masquez  le  reste  de  la  croquante  avec  de  jolies  con- 
fitures bien  transparentes.  Si  le  moule  se  trouve  être  à 
côtes , vous  masquez  légèrement  une  côte  avec  de  la  gelée 
de  pomme;  puis  vous  masquez  la  côte  qui  suit  avec  du 
sirop  de  cerises  réduit,  ou  de  la  gelée  de  groseilles  rouges  , 
ensuite  la  côte  suivante  avec  de  la  gelée  de  pommes,  ce 
qui  vous  donnera  une  côte  blanche  et  une  rose,  et  ainsi 
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de  suite , comme  le  bas  du  dessin  le  représente.  Lorsque 
votre  croquante  se  trouve  ainsi  masquée  de  confitures  , ce 
qui  lui  donne  une  physionomie  brillante , et  d’un  beau 
glacé , vous  la  servez;  mais  on  peut  servir  ces  sortes  de 
grosses  pièces  non  masquées  de  confitures , et  sans  être 
même  décorées;on  pourrait  également  les  décorer  avec  des 
guirlandes  ou  des  rosaces  de  sucre  filé.  Lorsque  ces  orne- 
mens  sont  placés  à propos  et  avec  goût , il  en  résulte  le  plus 
joli  effet  possible. 

On  peut  faire  pareillement  cette  croquante  de  pâte  d’a- 
mandes ordinaire;  alors,  au  lieu  d’employer  deux  livres 
d’amandes  d’avelines,  vous  faites  la  pâte  avec  deux  livres 
d’amandes  douces  : c’est  la  seule  différence  ; mais  si  vous 
voulez  faire  votre  pâte  d’amandes  bien  blanche , il  faut , 
après  avoir  émondé  les  amandes , les  laisser  tremper  une 
demi  journée  dans  de  l’eau  fraîche , alors  elle  s’imbibe  et 
blanchit  singulièrement.  Vous  les  pilez  en  les  mouillant  avec 
le  suc  de  plusieurs  citrons. 
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CHAPITRE  XVII. 

Gâteaux  de  mille  feuilles  pour  grosse  pièce  ordinaire , n°  3. 

O bservation.  La  moitié  de  ce  dessin  représente  d’un 
côté  un  gâteau  méringué  de  mille  feuilles , et  de  l’autre  un 
gâteau  à la  moderne. 

Cette  grosse  pièce  appartient  encore  à nos  anciens  ; mais 
elle  n’a  rien  d’agréable  dans  sa  préparation,  et  sa  physio- 
nomie n’est  pas  distinguée.  Je  n’en  dirai  pas  davantage, 
et  je  vais  procéder  de  suite  à sa  description. 

Après  avoir  donné  douze  tours  à trois  litrons  de  feuil- 
letage {V oyez  cette  détrempe,  ire  partie  ) , vous  coupez 
chaque  citron  en  quatre  parties  égales,  que  vous  moulez  , 
abaissez  et  posez  sur  des  plafonds  , et  vous  coupez  quatre 
de  c es  abaisses  de  huit  pouces  de  diamètre.  A cet  effet , 
vous  posez  dessus  un  couvercle  de  casserole  de  huit  pouces 
de  diamètre  , et  coupez  ainsi  vos  abaisses  bien  rondes  , en. 
suivant  le  pourtour  du  bord  du  couvercle.  Vous  coupez 
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ensuite  de  la  même  manière  quatre  autres  abaisses , mais 
de  six  lignes  plus  étroites  que  les  premières  : vous  en  cou- 
pez encore  quatre  plus  petites  de  six  lignes,  c’est-à-dire, 
de  sept  pouces  de  diamètre.  Vous  coupez  le  milieu  de 
toutes  ces  abaisses  avec  un  coupe-pâte  de  deux  pouces  de 
largeur  ; vous  moulez  toutes  ces  petites  abaisses  avec  les 
parures,  pour  en  faire  encore  quatre  abaisses  de  six  pouces 
et  demi  de  diamètre  5 vous  les  videz  pareillement  au  milieu 
avec  le  coupe-pâte  : ensuite  faites  une  dernière  abaisse 
avec  le  reste  des  parures  ; vous  la  coupez  du  diamètre  de 
six  pouces  et  demi  , mais  ne  la  coupez  pas  au  milieu. 
Lorsque  tous  vos  gâteaux  sont  dorés  , vous  les  rayez  lé- 
gèrement , et  les  piquez  ça  et  là.  Mettez-les  tous  au  four 
chaleur  modérée,  et  retirez-les  lorsque  le  feuilletage  sera 
bien  séché. 

Lorsqu’elle  est  refroidie  , vous  posez  une  grande  abaisse 
de  feuilletage  sur  une  abaisse  de  pâte  d’office  du  diamètre 
de  neuf  pouces  ; ensuite  vous  masquez  , avec  un  demi-pot 
de  marmelade  d’abricots  , le  dessus  de  l'abaisse  du  feuil- 
letage 5 vous  posez  dessus  une  seconde  grande  abaisse  , 
que  vous'  masquez  d’un  demi-pot  de  gelée  de  groseilles 
roses  de  Bar , ou  autres  5 mettez  par  dessus  une  troisième 
grande  abaisse  , que  vous  masquez  d’un  demi-pot  de  gelée 
de  pommes  de  Rouen.  Recouvrez  cette  gelée  de  la  der- 
nière grande  abaisse,  que  vous  masquez  ensuite  d’un  demi- 
pot  de  marmelade  de  prunes  de  mirabelle  ; enfin  placez 
ainsi  tour  à tour  les  douze  abaisses  restantes  , en  commen- 
çant  par  les  plus  grandes  , pour  terminer  le  haut  du  gâteau 


mètre.  Mais  à mesure  que  vous  les  placez  , vous  les  mas- 
cpiez  successivement  de  confitures  de  tous  les  fruits  pos- 
sibles : ayez  soin  que  le  trou  du  milieu  ne  soit  pas  masqué 
de  confitures,  de  même  que  l’épaisseur  des  abaisses. 

Cette  opération  terminée , vous  fouettez  six  blancs  d’œufs, 
«çt  les  mêlez  avec  huit  onces  de  sucre  passé  au  tamis  de 
•soie  ; alors  vous  masquez  avec  ces  blancs  d’œufs  le  pour- 
tour du  gâteau  de  mille  feuilles  , c’est-à-dire  , du  haut  en 
bas  de  son  extérieur;  mais  vous  le  masquez  le  plus  vite  et 
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le  plus  également  possible  : saupoudrez  les  blancs  d’œufs 
de  sucre  écrasé  seulement , sans  le  passer  au  tamis.  Après 
cela,  faites  une  petite  flamme  claire  à la  bouche  du  four  „ 
comme  pour  glacer  du  feuilletage  ; présentez  le  gâteau  à 
un  pied  de  distance  de  cette  flamme  , retournez-le  douce- 
ment  et  sans  discontinuer;  mais  tenez  le  gâteau  sur  le 
bouchoir  de  la  bouche  du  four  seulement,  c’est-à-dire, 
qu’il  ne  doit  pas  entrer  dans  le  four  pour  recevoir  sa  cou- 
leur ; car  si  fon mettait  ce  gâteau  dans  le  four,  sa  chaleur 
agissant  par  gradation  sur  l’intérieur  du  gâteau  , celui-ci 
s’amollit  et  s’abaisse  singulièrement , par  la  fragilité  des 
abaisses  de  feuilletage  qui  le  composent.  Par  ce  triste  ré- 
sultat , cette  grosse  pièce  perd  une  partie  de  son  élégance; 
car  au  lieu  d’avoir  un  pied  d élévation  , elle  n’aura  plus  que 
sept  à huit  pouces  de  hauteur  , tandis  que  par  mon  pro- 
cédé de  n’employer  que  la  flamme  pour  colorer  le  gâteau , 
011  obtient  tout  le  succès  désirable , cette  flamme  légère 
n’ayant  pas  le  temps  d’agir  assez  profondément  pour  at- 
teindre le  cœur  du  gâteau. 

Je  donne  cette  manière  de  procéder  comme  la  plus  con- 
-venable  à la  réussite  de  l’opération  ; elle  est  le  résultat  de 
différentes  expériences  qui  m’ont  fait  reconnaître  sa  vali- 
dité. 

Vous  méringuez  le  dessus  de  l’abaisse  conservée  ( la 
dernière  faite  et  qui  n’a  pas  de  trou  );  puis  vous  placez,  à 
l’entour  du  bord  , une  couronne  de  petites  meringues  de 
la  grosseur  d’une  aveline;  et  sur  le  milieu  de  l’abaisse  , 
vous  placez  avec  du  blanc  d’œuf  une  jolie  rosace  : saupou- 
drez le  tout  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie,  et  mettez 
l’abaisse  dans  le  four;  aussitôt  qu’elle  a la  même  teinte  de 
couleur  que  le  tour  du  gâteau  , vous  fôtez.  Lorsque  le  gâ- 
teau est  refroidi , vous  décorez  le  dessus  avec  goût , en  em- 
ployant des  confitures  de  gelée  de  pommes  , de  groseilles  , 
d’abricots , de  belles  cerises  et  de  verjus. 

Au  moment  du  service , vous  garnissez  de  crème  fouettée 
à la  vanille  l’intérieur  du  gâteau  ; vous  placez  par  dessus 
l’abaisse  historiée  : elle  doit  avoir  la  même  largeur  que  le 
dessus  du  gâteau». 
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Pour  la  garniture  de  cette  grosse  pièce  , on  emploie  m 
moins  six  pots  de  confitures  d'une  livre  chaque,  ce  qui  rend 
cette  grosse  pièce  fort  coûteuse. 

Ce  gâteau  de  mille  feuilles  meringué  a la  physionomie 
représentée  dans  la  moitié  du  dessin  du.  n°  3.  Mainte- 
nant je  vais  procéder  au  gâteau  de  mille  feuilles  à la  mo- 
derne. 

Les  anciens  faisaient  ce  gâteau  de  forme  octogone  , et 
incrustaient,  dans  chaque  face,  une  petite  niche  , pour 
en  faire  une  fontaine.  Us  masquaient  la  surface  de  ce  gâ- 
teau de  pâte  d’amandes  de  diverses  couleurs. 

Gâteaux  de  mille  feuilles  à la  moderne . 

Lorsque  toutes  vos  abaisses  de  feuilletage  sont  préparées 
et  cuites  de  même  que  ci-dessus  , vous  masquez  le  dessus 
d’une  grande  abaisse  d’un  demi-pot  de  marmelade  d’abri- 
cots, vous  la  recouvrez  avec  une  seconde;  ensuite  vous 
masquez  l’épaisseurde  ces  deux  abaisses  avec  dublancd’ceuf 
préparé  comme  le  précédent.  Vous  roulez  ce  gâteau  sur  des 
pistaches  hachées  bien  fines  , ce  qui  encadre  le  gâteau  d’une 
bordure  de  verdure.  Après  l avoir  mis  dix  minutes  au  four 
chaleur  molle,  vous  le  retirez  et  le  mettez  de  côté  ; mais 
pendant  qu’il  est  autour,  vous  masquez  encore  une  grande 
abaisse  de  confiture  de  groseilles  de  Bar,  et  la  couvrez. 
Vous  masquez  aussi  l’épaisseur  de  ces  deux  abaisses  avec 
du  blanc  dœuf,  et  vous  les  roulez  ensuite  sur  du  gros  sucre 
bien  égal  en  grosseur;  vous  les  mettez  au  four  de  suite, 
afin  que  le  gros  sucre  n’ait  pas  le  temps  de  se  fondre  par 
l’humidité  du  blanc  d’œuf  ; et,  après  dix  minutes  , vous  le 
retirez  du  four,  pour  que  le  blanc  d’œuf  n’ait  que  le  temps, 
de  sécher  sans  prendre  couleur. 

Ainsi  donc  , vous  suivrez  les  mêmes  procédés  que  ci- 
ci  e ss us,  pour  unir  les  deux  abaisses  deux  par  deux  , par  le 
moyen  des  confitures  quelles  contiennent  entr’elles.  Au 
fur  et  à mesure  que  vous  en  avez  deux  de  mariées , vous 
masquez  leur  épaisseur  de  blancs  d’œufs , et  les  roulez 
tour  à tour  sur  des  pistaches  et  sur  du  gros  sucre  , ce  qui 
Wus  donne  réellement , à la  fin  de  celte  opération  ; huit 
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gâteaux  fourrés  de  deux  abaisses  chaque,  dont  quatre  seront 
entourés  de  pistaches  , et  les  quatre  autres  de  gros  sucre. 

Lorsque  tous  ces  gâteaux  sont  bien  refroidis,  vous  com- 
mencez à placer  sur  une  abaisse  de  pâte  d’office  un  gâteau , 
dont  le  tour  sera  masqué  de  pistaches  ( mais  vous  posez 
les  plus  grandes  les  premières  , et  finissez  par  les  plus  pe- 
tites). Masquez  la  superficie  de  gelée  de  groseilles  blan- 
ches : placez  par  dessus  le  second  grand  gâteau  , dont  le 
bord  doit  être  au  sucre;  vous  enlevez  ces  gâteaux  par 
le  milieu,  afin  que  leurs  bordures  fragiles  ne  soient  pas  dé- 
florées par  le  toucher  des  doigts  , en  les  plaçant  les  uns 
sur  les  autres.  Après  avoir  masqué  la  superficie  du  second 
gâteau , vous  en  placez  un  troisième  par  dessus , dont  le 
tour  doit  être  aux  pistaches.  Masquez  la  superficie  de  con- 
fitures ; recouvrez-le  d’un  quatrième  gâteau  entouré  de 
gros  sucre.  Terminez  votre  gâteau  de  mille  feuilles,  en 
plaçant  successivement  un  gâteau  aux  pistaches  masqué  de 
confitures  , un  au  gros  sucre  masqué  de  confitures,  un  aux 
pistaches  masqué  de  même  , et  ainsi  de  suite;  enfin  placez 
le  dernier  qui  doit  être  entouré  de  gros  sucre,  et  qui  sera 
masqué  encore  de  confitures;  vous  posez  par  dessus  ia 
dernière  abaisse  que  vous  aurez  méringuée  , perlée  et  dé- 
corée de  confitures  comme  la  précédente. 

Je  ne  mets  point  de  crème  dans  l’intérieur  de  ce  gâteau , 
et  je  trouve  que  cela  vaut  mieux  ; car  cette  crème  n’a  rien 
d’agréable  au  palais  parmi  tant  de  sortes  de  confitures. 

Ce  genre  de  finir  son  gâteau  est  plus  facile  et  infiniment 
plus  riche  que  le  précédent;  sa  physionomie  est  plus  pitto- 
resque et  plus  attrayante  à la  vue  ; car  les  rangs  de  pista- 
ches et  de  gros  sucre  font  le  plus  bel  effet  possible. 
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CHAPITRE  XV111. 

DES  GROSSES  BRIOCHES  EN  CAISSE,  AU  FROMAGE  , AU  RAISIN 
DE  CORINTHE  ET  A LA  CRÈME  DE  VANILLE. 

f 

A vant  d’entrer  en  matière,  je  vais  donner  une  idée  de  la 
manière  de  faire  ces  sortes  décaissés,  pour  cuire  une 
grosse  brioche. 
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Pour  une  brioche  de  grosse  pièce  ordinaire , du  poids 
de  huit  livres , vous  donnez  à la  caisse  huit  pouces  de  dia- 
mètre et  neuf  de  hauteur  ; mais , pour  une  brioche  de  grosse 
pièce  du  poids  de  douze  livres , vous  donnez  à la  caisse 
dix  pouces  de  diamètre  et  douze  de  hauteur. 

Pour  faire  cette  dernière  caisse,  vous  procédez  ainsi: 
Vous  coupez  une  bande  de  carton  lissé,  de  la  même  ma- 
nière que  je  fai  décrit  pour  les  gros  pâtés  froids  de  jam- 
bons 5 mais"  vous  donnez  à celle-ci  trente  pouces  de  lon- 
gueur, du  côté  du  haut  de  la  caisse  5 elle  doit  avoir  deux 
pouces  de  plus  dans  le  bas  : c’est  pour  donner  plus  de 
grâce  à la  caisse.  Ensuite,  vous  collez  cette  bande  de  car- 
ton à l’entour  d’un  rond  de  carton  de  dix  pouces  de  dia- 
mètre, par  le  moyen  de  bandes  de  papier  fort,  masqué  de 
colle  de  farine  et  d’eau,  dont  vous  posez  moitié  de  la  lon- 
gueur sous  le  fond  de  la  caisse.  Vous  relevez  l’autre  partie 
de  ces  bandes  sur  le  tour  de  la  caisse  ; mais  pour  lui  donner 
plus  de  solidité  , vous  remettez  encore  autant  de  bandes  de 
papier  placées  de  même.  Vous  réunissez  les  deux  extré- 
mités de  la  bande  de  carton  qui  fait  le  tour  de  la  caisse  , en 
collant  sur  leurs  joints  des  bandes  de  papier  ; vous  en 
collez  au  dedans  comme  au  dehors  de  la  caisse;  lorsqu’elle 
est  terminée  , vous  la  mettez  sécher'  au  four  quelques  mi- 
nutes , et,  en  la  retirant,  vous  la  beurrez  intérieurement, 
mais  très-légèrement  ; alors  vous  pouvez  vous  en  servir  de 
suite. 

Grosses  brioches  au  fromage. 

Lorsque  votre  brioche  ( Voyez  cette  détrempe  , première  1 
partie),  est  prête  à mettre  au  four,  vous  élargissez  la 
pâte  sur  le  tour,  et  semez  dessus  du  fromage  de  Gruyère 
coupé  en  petits  dés  de  six  signes  carrées  ( un  quarteron  de 
fromage  par  livre  de  pâte);  ensuite,  vous  commencez  à 
rouler  la  pâte  par  le  bord,  et  continuez  à la  rouler  sur 
elle-même;  coupez  à peu  près  le  huitième  de  cette  pâte,  et 
moulez  la  plus  forte  partie  que  vous  placez  de  suite  dans 
sa  caisse;  dorez  légèrement  le  tour  et  le  dessus,  moulez  le 
reste  de  la  pâte  , et  placez-la  sur  l’autre  partie,  de  manière 
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quelle  forme  la  tête  de  la  brioche  ; après  l’avoir  dorée  lé- 
gèrement , vous  coupez  la  pâte  qui  est  à l’entour  de  la  tête  ; 
puis,  vous  coupez  de  même  l’épaisseur  de  la  tête  : mais 
pour  bien  faire  ces  ciselures  , appuyez  légèrement , et  met- 
tez la  brioche  au  four. 

Après  deux  petites  heures  de  cuisson , vous  la  retirez 
doucement  du  four,  pour  observer  si  la  tête  est  bien  déta- 
chée du  reste  de  la  masse  , autrement,  vous  y posez  la  main 
pour  la  détacher;  vous  la  couvrez  de  plusieurs  feuilles  de 
papier,  et  la  remettez  bien  vite;  mais,  vous  la  placez  un 
peu  plus  au  milieu  du  four,  et  ne  la  touchez  plus  que  pour 
la  retirer.  Ayez  soin  que  le  fond  de  ses  grignes  soit  légère- 
ment coloré , tandis  que  la  tête  et  le  reste  de  la  brioche  se 
trouve  d’unebelle  teinte  rougeâtre.  Cette  différence  de  cou- 
leur fait  la  beauté  de  cette  grosse  brioche. 

Gf'osses  brioches  au  raisin  de  Corinthe . 

Pour  une  brioche  de  huit  livres  de  pâte , vous  employez 
une  livre  huit  onces  de  beau  raisin  de  Corinthe,  ce  qui  fait 
trois  onces  par  livre  de  pâte.  Lorsque  votre  raisin  est  par- 
faitement bien  épluché , lavé  et  ressuyé  dans  une  serviette , 
vous  le  semez  sur  la  pâte,  et  terminez  l’opération  de  même 
que  ci-dessus. 

Vous  procédez  de  la  même  manière  pour  faire  une 
brioche  au  raisin  muscat,  avec  cette  différence  que  vous 
employez  une  livre  et  demie  de  muscat , dont  vous  aurez 
séparé  chaque  grain  en  deux  parties  et  ôté  en  même 
temps  les  pépins. 

Grosses  brioches  à la  crème  de  vanille. 

Faites  infuser  dans  quatre  verres  de  crème  bouillante  , 
quatre  gousses  de  bonne  vanille;après  une  demi-heure  d’in- 
fusion , vous  passez  cette  crème  à la  serviette  ; vous  la  joi- 
gnez dans  la  détrempe  en  supprimant  à peu  près  six  œufs. 
Vous  procédez  , pour  faire  cette  détrempe,  selon  la  recette 
décrite  au  chapitre  concernant  la  pâte  à brioches , et  pour 
mouler  et  cuire  celle-ci , vous  employez  les  mêmes  pro- 
cédés indiqués  précédemment. 
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Toutes  ces  sortes  de  brioches  au  fromage , au  raisin , ne 
font  pas  le  même  effet  à la  cuisson  que  la  pâte  ordinaire  , 
et  cela  est  tout  simple,  attendu  que  ces  sortes  d’accessoires 
sont  des  corps  matériels  qui  ne  prennent  aucune  part  à 
la  fermentation  , ce  qui  rend  la  pâte  un  peu  plus  pesante. 

Ces  sortes  de  brioches  sont  agréables  pour  les  thés , 
et  pour  servir  de  grosses  pièces  dans  un  déjeuner  dînatoire 
à la  moderne. 
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CHAPITRE  XIX. 

GEOS  GATEAU  DE  MILLE  FEUILLES  A LA  PARISIENNE. 

« 

f 

A-PaÈs  avoir  beurré  légèrement  un  moule  pour  grosse  pièce >. 
vous  le  foncez  le  plus  mince  possible  avec  de  la  pâte  fine 
à dix  livres  ( Voyez  cet  article,  ire  partie  ),  Ayez  le  soin 
que  les  soudures  ne  soient  pas  apparentes  ; masquez  de  pa- 
pier beurré  le  dessus  de  la  pâte  , et  garnissez  ensuite  le 
moule  de  farine.  Mettez  cette  croustade  au  four  chaleur 
gaie  , et  retirez-la  de  belle  couleur  : videz-la  bien  parfaite- 
ment, et  ôtez  toutes  les  petites  bandes  de  papier  beurré  ; 
laissez-la  dans  le  moule  que  vous  mettez  de  côté.  Ensuite 
l'allés  une  livre  et  demie  de  biscuit  de  cette  manière  : 
cassez  trente  œufs  , en  mettant  les  jaunes  dans  une  grande 
terrine,  et  les  blancs  dans  un  bassin;  vous  travaillez  tes 
jaunes  avec  une  livreet  demie  de  sucre,  et  prenez  les  blancs 
bien  fermes;  vous  les  mêlez  avec  les  jaunes,  en  y joignant 
dix-huit  onces  de  farine  ordinaire  séchée  au  four  et  passée 
au  tamis.  Lorsque  cette  pâte  est  bien  molle  , vous  en  placez  1 
quatre  grandes  cuillerées  sur  une  feuille  de  papier  fort, 
puis  vous  élargissez  cette  pâte  du  diamètre  de  la  croustade. 
Après  avoir  préparé  six  de  ces  abaisses  de  pâte  à biscuit  , 
vous  les  mettez  au  four  chaleur  modérée,  et  les  cuisez 
bien  blond.  Pendant  ieur  cuisson  vous  préparez  de  la 
même  manière  le  reste  de  l’appareil,  que  vous  cuisez  de 
même.  Lorsque  toutes  ces  abaisses  de  biscuit  sont  refroi- 
dies , vous  parez  celle  qui  serait  trop  grande  pour  entrer 
dans  la  croustade  5 ensuite  vous  préparez  quatre  fois  i’ap- 
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pareil  décrit  pour  le  fromage  bavarois  aux  fraises  ( Voyez 
cet  article  , 7 e partie).  Une  heure  avant  le  service  , vous 
masquez  le  fond  et  les  côtés  de  la  croustade  avec  cette 
espèce  de  crème  qui  doit  exhaler  l’agréable  odeur  des 
fraises;  vous  placez  sur  le  fond  de  la  croustade  une  abaisse 
de  biscuit  ( ces  abaisses  de  biscuit  doivent  avoir  la  même 
couleur  dessus  que  dessous,  ce  qui  doit  les  rendre  un  peu 
sèches  et  cassantes  ) ; vous  les  masquez  ensuite  de  fro- 
mage bavarois  : mettez  par  dessus  une  abaisse  de  biscuit 
que  vous  masquez  encore  du  même  fromage  , enfin  em- 
plissez ainsi  la  croustade  , en  y plaçant  tour  à tour  une 
abaisse  de  biscuit  et  un  lit  de  fromage  bavarois.  La  der- 
nière abaisse  , qui  doit  se  trouver  de  niveau  avec  les  bords 
de  la  croustade,  n’a  pas  besoin  d’être  masquée  ; vous  lutez 
le  moule  d'un  grand  rond  de  papier  fort,  vous  enterrez  la 
croustade  dans  la  glace.  Pendant  que  le  fromage  bavarois 
reprend  un  peu  le  frais  , vous  faites  une  demi-livre  de 
sucre  filé.  Lorsqu’il  est  prêt  à servir,  vous  renversez  le 
gâteau  de  mille  feuilles  sur  un  plat,  que  vous  avez  couvert 
auparavant  d une  belle  serviette  damassée  : masquez  légè- 
rement le  dessus  et  le  tour  du  gâteau  avec  de  la  marme- 
lade d’abricots  bien  claire  ; placez  avec  promptitude  huit 
côtes,  que  vous  formez  avec  le  sucre  filé;  mais  placez- 
les  à partir  du  milieu  du  dessus  du  gâteau,  et  à distance 
égale,  pour  quelles  se  terminent  au  pied  du  gâteau  servi 
de  suite. 

Si  ce  gâteau  est  servi  par  un  maître-d’hôtel  amateur  de 
de  son  service,  il  servira  en  un  moment  cette  grosse  pièce , 
qu’on  mange  avec  autant  de  plaisir  qu’un  soufflé;  car  ce 
gâteau  de  mille  feuilles  ne  laisse  rien  à désirer  ni  pour  le 
coup-d’œil  ni  pour  le  palais  fin  et  délicat  des  amateurs. 

Voici  encore  une  grosse  piècequi  doit  à l’avenir  faireun 
grand  honneur  à notre  pâtisserie  du  jour  ; je  la  fis,  pour  la 
première  fois,  à l’Elysée-Bourbon.  Elle  produisit  bon  effet; 
car  on  n’a  desservi  de  cette  grosse  pièce  que  quelques  pe- 
tits fragmens  de  la  croustade. 

On  peut  également  garnir  cette  grosse  pièce  au  fromage 
bavarois,  à l’abricat,  aux  framboises,  à la  vanille,  au 
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chocolat , au  café  , â forange  , au  cédrat , au  citron  ; aux 

■ 

pistaches  , au  marasquin  ou  au  mm  ; mais  ne  mettez  ja- 
mais qu’une  seule  et  même  crème  pour  cette  garniture  de 
grosses  pièces.  On  peut  pareillement  garnir  ce  gâteau  avec 
toutes  sortes  de  crèmes  plombières , de  crèmes  fouettées  , 
et  de  même  avec  les  crèmes-pâtissières  ; mais  de  préférence 
on  doit  employer  les  crèmes  colorées  , comme  par  exem- 
ple , au  café  à l’eau , au  chocolat , aux  pistaches , à la  va- 
nille , parce  qu’elle  est  bien  blanche  , puis  à l’abricot , aux 
fraises  ou  aux  framboises. 
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CHAPITRE  XX. 


GROS  GATEAU  DE  MILLE  FEUILLES  A LA  FRANÇAISE. 


Faites  une  croustade  pareille  à la  précédente  , dans  un 
grand  inouïe  uni  ; mais  faites  celle-ci  en  pâte  d’amandes , 
et  cuisez-la  de  même  que  la  croquante  décrite  ci-dessus  : 
puis  vous  faites  une  livre  et  demie  de  génoise  ( Voyez  cet 
article),  que  vous  couchez  sur  de  petits  plafonds  du  dia- 
mètre de  la  croustade  de  pâte  d’amandes.  Vous  leur  donnez 
assez  de  cuisson  afin  qu’elles  soient  bien  cassantes  et  de 
belle  couleur.  Ayez  le  soin  , en  les  sortant  du  four , de  les 
parer,  s’il  est  nécessaire  : une  heure  avant  le  service,  vous 
terminez  votre  gâteau  de  même  que  le  précédent , avec  la 
même  préparation  de  fromage  bavarois. 

Ce  gâteau  de  mille  feuilles  a beaucoup  de  ressemblance 
avec  celui  à la  parisienne  ; cependant  il  diffère  par  les  gé- 
noises et  la  croûte  de  pâte  d’amandes. 

Pour  terminer  cette  grosse  pièce  d’une  manière  conve- 
nable, vous  tracez  dessus  douze  parties  d’égale  largeur; 
vous  suivez  les  mêmes  divisions  le  long  des  côtes  du  gâ- 
teau ; mais  au  lieu  de  les  faire  droites,  vous  les  faites  incli- 
nées de  quatre  pouces.  Ensuite  vous  masquez,  à partir  du 
dessus  jusqu’au  pied  du  gâteau  , une  de  ces  côtes  avec  un 
peu  de  marmelade  d’abricots,  et  vous  semez  dessus  des  pis- 
taches hachées  très-fines.  Y ou  s en  faites  encore  cinq  pareilles, 
en  laissant  entr’elles  une  côte  non  masquée  ; mais  vous  les 
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masquez  ensuite  de  sucre  filé , comme  ci-dessus , de  ma- 
nière que  cette  côte  aux  pistaches , se  trouve  au  milieu 
de  deux  côtes  de  sucre  plus  brillantes  que  des  filets  d’ar- 
gent. Cette  petite  coquetterie  donne  à ce  gâteau  de  miile 
feuilles  un  caractère  bien  distingué. 
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CHAPITRE  XXI. 

GROS  GATEAU  DE  MULE  VEUILLES  A LA  ROYALE. 

Préparez  trois  fois  autant  d’appareils  qu’il  y en  a de 
décrits  pour  les  génoises  a la  Dauphine  ( Voyez  3e  par- 
tie); mais  lorsqu’elles  sont  cuites,  vous  les  détaillez  par 
losanges  de  cinq  pouces  de  longueur.  Prenez  vos  dimen- 
sions poui  que  cinq  de  ces  losanges,  places  a côté  les  unes 
des  autres , puissent  faire  une  étoile  parfaite.  Il  faut , au 
moins  , quatre-vingt  de  ces  losanges;  ensuite  vous  en  posez 
cinq  sur  une  abaisse  de  pâte  d’office  formant  l’étoile.  Alors 
\ ous  masquez  le  dessus  des  cinq  losanges  avec  de  la  mar- 
melade d’abricots,  vous  posez  par  dessus  cinq  gâteaux, 
que  vous  masquez  de  marmelade  d’abricots  ; enfin , vous 
continuez  à poser  ainsi  de  suite  toutes  vos  losanges  les  unes 
sur  les  autres  , en  ne  formant  qu’une  seule  et  même  étoile 
à cinq  pans  ; mais  vous  avez  soin  de  les  masquer  dessus  au 
fur  et  à mesure  que  vous  les  posez  en  place.  Vous  em- 
ploierez à peu  près  quatre  pots  de  marmelade  d’abricots. 

Vous  collez  sur  chaque  côté  des  angles  de  l’étoile  des 
parties  de  feuilles  de  pain  à chanter,  que  vous  faites  tenir 
par  le  moyen  d’un  peu  de  marmelade  d’abricots;  et,  lors- 
que le  dessus  et  le  tour  de  l’étoile  sont  parfaitement  masqués 
de  pain  à chanter,  vous  masquez  légèrement,  et  le  plus  éga- 
lement possible,  le  dessus  du  pain  a chanter  avec  une  glace 
royale  d un  beau  rose  très-leger  en  couleur.  Vous  décorez 
le  dessus  (qui  doit  être  masque  de  glace  rose)  avec  des 
pistaches , des  raisins  de  Corinthe  et  d’angélique  confite. 

Ce  gâteau  de  mille  feuilles , par  sa  jolie  tournure  et  son 
joli  teint  de  rose,  a une  physionomie  qui  le  caractérise 
d’une  manière  éclatante. 
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On  peut  également  le  glacer  avec  une  glace  royale  aux 
pistaches  d’un  vert  très-tendre,  ou  bien  au  chocolat,  au 
zeste  d’orange  couleur  orange,  ou  au  zeste  de  citron  et  de 
cédrat  couleur  citron,  puis  d’un  glacé  bien  blanc  au  ma» 
rasquin. 

On  peut  encore  garnir  l’intérieur  du  gâteau  avec  de  la 
marmelade  de  pêches,  de  prunes,  de  gelée  de  pommes,  de 
groseilles  de  Bar  et  autres. 

Quoique  je  n’aie  pu  encore  exécuter  cette  grosse  pièce 
pour  en  voir  le  résultat , il  est  présumable  qu’elle  sera  bien 
accueillie  des  gastronomes  , attendu  qu’elle  se  compose  de 
génoises  h la  Dauphine , qui  sont  très-agréables  au  palais. 
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' CHAPITRE  XXII. 

POUPELIÎÜS  HISTORIÉS  DE  FEUILLES  DE  BISCUIT  AUX  PISTACHES* 

(jette  grosse  pièce  de  fonds  est  encore  fort  difficile  à bien 
faire;  sa  cuisson  est  très-ingrate,  et  son  appareil  n’est  pas 
aisé  ; en  voici  la  description  : 

Pour  un  poupelin  de  grosse  pièce  ordinaire , vous  met- 
tez dans  une  casserole  huit  verres  d’eau  et  huit  onces  de 
beurre.  Dès  que  ce  mélange  est  en  ébullition,  vous  Votez 
de  dessus  le  fourneau;  vous  remplissez  ce  liquide  avec  de 
la  farine  tamisée,  pour  en  faire  une  pâte  à choux  un  peu 
ferme.  Vous  remettez  l’appareil  sur  le  feu,  en  le  remuant 
continuellement  avec  la  spatule  pendant  quelques  minutes, 
afin  de  le  dessécher.  Vous  recommencez  une  fois  encore  le 
même  appareil;  et,  après  l’avoir  desséché,  vous  le  mettez  i 
avec  le  premier  fait  dans  le  mortier.  Vous  y joignez  trois  1 
quarterons  de  sucre,  deux  onces  de  fleur  d’orange  et  six 
œufs  tour-à-tour.  Enfin,  lorsque  cette  pâte  se  trouve  mouil- 
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Le  n°  i représente  un  croque-en-bouche  de  divers  genres. 
Le  n*  2 , un  poupelin  historié  de  feuilles  de  biscuit  aux  pis- 
taches. 

Le  n°5  , un  croque-en-bouche  à la  parisienne. 
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i66  pai  cinquante  a soixante  œufs  , elle  doit  se  trouver  plus 
foiolle  que  la  pâte  a choux  ordinaire , sans  cependant  être 
liquide.  Alors  vous  la  versez  dans  un  grand  moule  que  vous 
aurez  bien  légèrement  beurré,  et  vous  la  mettez  au  four 
chaud.  Après  deux  heures  de  cuisson,  vous  voyez  la  pâte 
qui  s’élève  au-dessus  du  moule,  et  qui  bientôt  s’en  sépare. 
Il  ne  faut  pas  s’étonner  si  l’on  voit  tomber  de  fortes  parties 
de  pâte  dans  Se  four;  c’est  inévitable,  à cause  de  l’extrême 
quantité  de  pâte  que  contient  le  moule.  Mais,  je  le  répète 
encore,  cette  quantité  de  pâte  superflue  en  apparence,  est 
réellement  nécessaire  à l’opération. 

Après  trois  heures  et  demie  de  cuisson , vous  retirez  le 
moule  à la  bouche  du  four,  et  si  le  tour  du  poupelin  se 
trouve  de  belle  couleur,  vous  coupez  le  tour  du  dessus 
que  vous  enlevez  aussitôt  ; puis  , avec  une  grande  cuillère  , 
vous  séparez  la  pâte  de  l’intérieur  du  moule,  de  manière 
quil  n’y  reste  plus  qu’une  croustade  parfaite,  que  vous 
laissez  dans  le  moule  quelques  minutes  à la  bouche  du  four 
pour  la  sécher  encore. 

Si , Ci  ans  le  cas  contraire , le  poupelin  demandait  une  demi- 
neure  de  cuisson  de  plus , et , qu’avant  ce  temps  , on  l’eût 
vidé  dans  la  persuasion  d’une  cuisson  parfaite,  il  résulte 
qu’aussitôt  qu’il  est  ouvert  dessus  pour  le  vider,  il  s’abaisse 
de  quelques  pouces  en  lormant  des  plis , qui  donnent  à 
cette  grosse  pièce  une  bien  mauvaise  mine  : elle  fait  honte 
à celui  qui  1 a cuite.  Voilà  précisément  ce  qui  rend  cette 
grosse  pièce  difficile,  et  sur-tout  aujourd’hui,  parce  que 
nous  sommes  forcés  de  cuire  toutes  sortes  de  petites  pâtis- 
sei  ies  pendant  la  cuisson  de  nos  grosses  pièces  de  fonds,  tan- 
dis que  ces  grosses  pièces  devraient  très-souvent  se  cuire 
seules , et  sur-tout  à four  fermé. 

Mais,  je  l’ai  déjà  dit  précédemment,  ce  genre  de  cuire 
à four  fermé,  est  incompatible  avec  nos  travaux  modernes. 

Lorsque  votre  grosse  pièce  est  presque  refroidie,  vous  la 
masquez  intei  ieurement  avec  trois  pots  d’une  livre  de  mar- 
melade d abricots,  que  vous  masquez  ensuite,  en  semant 
p<u  dessus  une  livre  de  macarons  doux  écrasés.  Vous  re- 
tournez le  moule  sur  une  abaisse  de  pâte  d’office  de  six 
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lignes  plus  larges  que  la  grosse  pièce.  Le  moule  étant  retiré 
aussitôt , l'extérieur  du  poupelin  doit  avoir  une  belle  cou- 
leur blonde , et  aussi  unie  que  le  biscuit  de  Savoie. 

Vous  faites  dissoudre  au  bain  marie  un  pot  de  gelée  de 
pommes  et  un  de  gelée  de  groseilles  roses  3 alors , avec  un 
pinceau  de  plumes,  vous  masquez  de  cette  gelée  de  pommes 
le  dessus  des  six  côtes  du  poupelin , s’il  se  trouve  être 
à douze.  Vous  masquez  les  six  autres  côtes  avec  de  la 
gelée  de  groseilles  ; mais  ces  côtes  doivent  se  trouver  mas- 
quées de  manière  qu’il  y en  ait  une  blanche  (gelée  de 
pommes)  et  une  rose  (gelée  de  groseilles)  , et  ainsi  de 
suite.  Masquez  le  reste  du  poupelin  avec  de  la  gelée  de 
pommes  , dans  laquelle  vous  joignez  la  moitié  du  reste 
de  la  gelée  de  groseilles , afin  que  ce  mélange  soit  d’un 
beau  rose  légèrement  coloré  3 et,  si  vous  voulez  décorer 
un  peu  les  côtes  du  poupelin,  comme  je  l’ai  indiqué  sur  le 
dessin  du  n°  2 de  la  planche  précédente  , vous  coupez  des 
petites  feuilles  de  biscuit  vert  ou  des  pistaches  en  filets , 
puis  des  raisins  de  Corinthe,  bien  lavés  3 et , pour  les  faire 
tenir,  vous  masquez  un  peu  le  côté  que  vous  posez  dessus 
le  poupelin  , avec  de  la  marmelade  d’abricots.  Lorsqu’il  est 
décoré  , vous  le  servez  de  suite  , comme  étant  dans  sa  fraî- 
cheur. Car,  s’il  se  trouve  être  garni  long-temps  d’avance, 
sa  croûte  s’amollit  et  perd  parla  une  partie  de  sa  qualité, 
puisque  toute  la  bonté  de  ce  gâteau  est  d’être  croustillant  : 
sa  beauté  dépend  de  son  éclat , qui  se  trouve  terni  lorsqu’il 
attend. 

Cette  grosse  pièce  étant  bien  terminée,  est  assez  agréable 
à manger,  attendu  qu’elle  est  croquante  sous  la  dent.  Pour  , 
le  service  , elle  est  extrêmement  volumineuse,  et  en  elle-  ^ 
même  elle  n’est  presque  rien  , ce  qui  fait  qu  elle  est  toujours  jj 
mangée  entièrement. 

On  peut  mettre  encore , entre  chaque  côte , un  filet  de  : 
sucre  filé,  gros  comme  le  pouce,  ce  qui  fait  un  effet  dis-  ;• 
tingué. 

On  peut  également  garnir  cette  grosse  pièce  de  crème  à s 
la  Chantilly  3 mais  je  préfère  l’agréable  fromage  bavarois,  jj 
ou  bien  la  crème  plombière  [Voyez  ces  articles  7 e partie)»  . 
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CHAPITRE  XXIII. 

CROQUE-EN-BOUCHE  ORDINAIRE,  11°  I. 

Ce  croque-en-bouche  (n°  i ) se  compose  de  cinq  gradins 
de  différons  genres  ; mais  je  ne  fis  jamais  cette  grosse  pièce 
de  cette  manière  , parce  que  ce  genre  serait  bisarre  et  ridi- 
cule. Mon  intention  a été  de  tracer  par  ce  dessin,les  formes 
diverses  que  j’ai  données  aux  petits  choux  qui  composent 
nos  croque-en-bouche,  c’est-à-dire  que  si,  par  exemple, 
on  veut  faire  un  croque-en-bouche  en  forme  d’écailles  de 
poisson,  comme  le  représente  le  premier  gradin , on  doit 
disposer  tout  l’appareil  en  petites  gimblettes  de  deux  pouces 
de  diamètre , dont  le  milieu  sera  de  quinze  lignes  d’ouver- 
ture. Lorsqu’elles  sont  cuites  , vous  séparez  en  deux  parties 
chaque  petite  gimblette  ; vous  les  glacez  tour-à-tour  dans 
du  sucre  cuit  au  cassé;  et,  à mesure  que  vous  les  sortez 
du  poêlon  , vous  semez  dessus  du  gros  sucre;  ensuite  vous 
les  trempez  légèrement  dans  le  sucre  au  cassé,  et  vous  les 
placez  aussitôt  dans  un  grand  moule  uni  ; mais  vous  les 
posez  en  formant  lecaille  renversée  ( Voyez  le  dessin); 
alors  vous  ne  trempez  dans  le  sucre  que  le  côté  nécessaire 
pour  les  coller  les  unes  sur  les  autres.  Lorsque  le  moule  est 
bien  garni  de  croque-en-bouche,  vous  le  renversez  sur  une 
grande  abaisse  de  pâte  d’office,  de  la  même  largeur  que  le 
moule,  et  vous  servez  la  grosse  pièce  sur  le  champ. 

On  masque  également  le  dessus  des  demi-gimblettes,  aux 
pistaches  hachées  , ou  bien  avec  des  petits  grains  de  raisin 
de  Corinthe  lavés  et  séchés  au  four,  mêlés  avec  du  gros 
sucre,  ou  du  gros  sucre  mêlé  avec  des  pistaches. 

Ces  sortes  de  croque-en-bouche  sont  du  plus  riche  effet; 
mais  on  ne  fait  que  les  glacer  au  sucre  au  cassé  , que  l’on 
teint  quelquefois  en  rose,  avec  une  petite  infusion  de  graine 
de  cochenille,  ou  bien  au  safran. 

Au-dessous  du  premier  gradin  du  dessin , ce  sont  de 
petits  croque-en-bouche  ronds,  d’un  pouce  de  diamètre, 
dont  la  moitié  est  glacée  au  sucre  au  cassé,  et  l’autre  moitié 
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aux  pisèàches  hachées  très-fines.  Vous  formez  une  espèce 
de  damier,  en  montant  le  croque-en-bouche , comme  l’in- 
dique le  dessin  du  second  gradin. 

Au-dessous  de  ce  second  gradin,  ce  sont  de  petits  pains 
( en  forme  de  pains  à la  duchesse)  de  dix-huit  lignes  de 
longueur.  Vous  les  glacez  au  sucre  au  cassé  , et  les  posez 
au  fur  et  à mesure  dans  le  moule,  en  forme  de  tresse. 

Au-dessous  du  troisième  gradin , ce  sont  de  petites  gim- 
blettes  de  vingt  lignes  de  diamètre  sur  dix  lignes  d’ouver- 
ture. Vous  en  glacez  la  moitié  au  sucre  au  cassé  rose,  et 
Tautre  moitié  au  gros  sucre,  également  glacé  au  sucre  rose, 
ce  qui  produit  un  joli  effet,  sur-tout  lorsque  le  sucre  est 
légèrement  coloré,  et  qu’il  ne  change  pas  de  couleur  pen- 
dant qu’on  remploie. 

Le  dernier  gradin  se  compose  de  petits  pains  à la  du- 
chesse de  dix-huit  lignes  de  longueur.  Vous  en  glacez  la 
moitié  au  sucre  au  cassé,  et  l’autre  moitié  aux  pistaches; 
vous  les  placez  en  les  collant  dans  le  moule  , ainsi  que  le 
dessin  le  représente,  de  manière  que  cela  forme  une  espèce 
de  vis  ; car  ce  genre  donne  absolument  des  côtes  tour- 
nantes , dont  l’une  sera  aux  pistaches.,  et  l’autre  glacée  ; 
et  ainsi  de  suite.  J’aime  beaucoup  cette  manière  de  mon- 
ter les  croque  - en  - bouche  : je  les  montais  souvent  de 
cette  façon,  quoiqu’avec  des  croque-en -bouche  ronds 
ou  des  écailles  ; les  gimbleffes  sont  indiquées  de  cette  ma- 
nière sur  le  dessin. 

Voici  la  manière  de  faire  l’appareil  pour  toutes  ces  sortes 
de  croque-en-bouche. 

Mettez  dans  une  grande  casserole  dix  verres  d'eau  et  il 
douze  onces  de  beurre  fin.  Lorsque  ce  mélange  est  bouil- 
lant , vous  l’ôtçz  de  dessus  le  feu , pour  le  remplir  en  une 
pâte  un  peu  ferme  par  l’addition  de  farine  , que  vous  re-  , 
muez  avec  une  spatule;  puis  vous  remettez  cet  appareil  sur 
le  feu;  et,  après  l’avoir  desséché  pendant  quelques  minutes, 
vous  la  versez  dans  un  mortier,  en  y joignant  une  livre 
d’amandes  d’avelines  ou  d’amandes  douces.  Pilez  douze 
onces  de  sucre  en  poudre,  un  grain  de  sel  et  six  jaunes 
d’œufs,  remuez  ce  mélange  avec  la  spatule;  ensuite  vous 
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ajoutez  assez  d’œufs  pour  rendre  cette  pâte  de  la  consis- 
tance de  la  pâte  à choux  ordinaire , mais  un  peu  plus  ferme 
que  molle. 

Si  vous  voulez  faire  le  croque-en  bouche  avec  des  petits 
pains  à la  duchesse,  vous  couchez  cette  pâte  par  petites 
parties,  grosses  comme  une  belle  noix-muscade,  sur  le  tour 
qui  sera  légèrement  saupoudré  de  farine;  et  à mesure  que 
vous  les  formez  , vous  les  placez  à un  pouce  de  distance 
les  uns  des  autres,  sur  des  plaques  bien  légèrement  beur- 
rées. Vous  les  dorez  également,  et  les  mettez  au  four  cha- 
leur douce,  afin  qu’ils  se  sèchent,  sans  cependant  prendre 
trop  de  couleur.  Lorsqu’ils  sont  refroidis,  vous  les  glacez , 
et  les  groupez  comme  je  l’ai  décrit  ci-dessus. 

On  fera  un  quart  moins  de  cette  recette  lorsqu’on  voudra 
faire  le  croque  - en  - bouche  en  petites  gimbiettes  ou  en 
écailles. 

Si  vous  voulez , avant  de  sortir  le  croque-en-bouche  du 
moule  , vous  masquez  l’intérieur  avec  de  la  marmelade  d’a- 
bricots ou  autres , et  semez  dessus  du  macaron  écrasé. 

Vous  retournez  le  moule  sur  une  abaisse  de  pâte  d’of- 
fice, et  le  retirez  de  suite.  Mettez  cette  grosse  pièce  dans 
un  lieu  d’une  chaleur  modérée  , si  vous  ne  pouvez  le  servir 
de  suite. 

Il  est  important  de  remarquer  qu’on  ne  doit  pas  beurrer 
le  moule  pour  y monter  le  croque-en-bouche , comme  ou 
pourrait  se  l’imaginer;  on  doit  seulement  s’assurer  que  le 
moule  ne  soit  pas  humide,  et  cela  est  facile,  en  le  ressuyant 
fortement. 

ft,V\/VVVVVVV\A  VW  (VVWMWVM 'WWVVVV^ % VWVVVVVVV * V\VV\VX  U VVUX\\  « ' WWtft/VVVV* 

CHAPITRE  XXIV. 

CROQUE-EN-BOUCHE  A LA  PARISIENNE,  N°  5. 

Oette  grosse  pièce  est,  ce  me  semble,  celle  qui  est  la 
plus  digne  de  paraître  dans  nos  menus  , sous  la  dénomina- 
tion de  croque-en-bouche , attendu  que  sa  composition  dif- 
fère entièrement  de  celle  des  précédents  croque  - en- 
bouche  ; elle  est  plus  aimable;  et  sur-tout  plus  croustillante» 
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J’ai  pomposé  cette  grosse  pièce  de  croquignoies  à la. 
Reine  (ou  de  patience),  et  cela  n’est  pas  sans  raison  , parce 
que  je  me  suis  aperçu  combien  elle  était  en  faveur  auprès 
des  personnes  qui  se  piquent  de  connaître  les  bonnes 
friandises  5 et  depuis  que  cette  composition  est  venue  en- 
richir les  petits  fours  de  nos  boutiques , que  nous  ne 
connaissions  pas  il  y a quelques  années,  je  me  sais  bon 
gré  d’avoir  donné  cinquante  francs  à un  faiseur  de  bon- 
bons , qui  voulut  bien  me  rendre  le  service  de  venir  dans 
mon  établissemeut  me  montrer  à les  faire.  Je  l’en  remer- 
cie bien  sincèrement , puisque  ces  croquignoies  à la  Reine 
me  procurent  l’avantage  d’en  avoir  su  composer  une  grosse 
pièce  charmante,  et  plus  croquante  que  toutes  les  cro- 
quantes de  nos  anciens. 

Lorsque  j’exécutai  cette  grosse  pièce  pour  la  première 
fois,  ce  fut  pour  la  table  du  prince  Berthier. 

Manière  de  procéder.  Après  avoir  fait  et  cuit  une  livre  et 
demie  (de  supre)  de  croquignoies  à la  Reine.,  vous  aurez 
le  soin  de  les  coucher  le  plus  également  possible.,  et  d’un 
pouce  seulement  de  diamètre;  puis  vous  en  coucherez  Le 
quart  plus  petit  de  moitié.  Lorsqu’elles  sont  cuites  et  refroi- 
dies , vous,  montez  ce  croque-en-bouche  de  cette  manière  : 
Après  avoir  fait  cuire  dans  un  petit  poêlon  d’office  huit 
onces  de  sucre  au  cassé,  un  peu  serré,  (c’est-à-dire  que 
vous  le  retirez  du  feu  lorsqu’il  commence  à se  colorer  lé- 
gèrement d’une  petite  teinte  jaunâtre)  , vous  en  versez  la 
moitié  sur  un  couvercle  de  casserole  à peine  beurré  ; puis 
vous  masquez  le  feu  du  fourneau  de  cendres  rouges , afin 
de  maintenir  le  sucre  du  poêlon  assez  chaud  pour  vous  en 
servir,  et  en  même  temps  pour  l’empêcher  de  prendre  da- 
vantage de  couleur;  alors  vous  y glacez  légèrement  le. 
dessus  et  l’épaisseur  des  croquignoies  , que  vous  placez  de, 
suite  dans  un  grand  moule  uni , parfaitement  bien  essuyé  5 
mais  pour  tremper  vos  croquignoies  dans  le  sucre , vous 
devez  les  piquer  à la  pointe  du  petit  couteau  ; vous  les 
posez  avec  symétrie , comme,  le  dessin  du  n°  5 le  repré- 
sente, Lorsque  le  sucre  du  poêlon  est  diminué  des  trois 
quarts,  vous  y j oignez  alors,  la  moitié  çffi  sucre  au  cassé. 
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conservé,  et  quand  cette  partie  se  trouve  employée,  vous 
ajoutez  le  reste  du  sucre  ; mais  dès  qu’il  commence  à se  co- 
lorer, vous  le  versez  sur  le  couvercle  de  la  casserole  où 
vous  en  avez  déjà  mis. 

Ensuite  vous  faites  cuire  comme  ci-dessus  huit  onces  de 
sucre  dans  un  petit  poêlon  d’office  bien  propre  ; puis  vous 
l’employez  de  même  que  le  précédent , et  après  celui-là 
vous  recommencez  la  même  opération,  lorsque  le  moula 
se  trouve  garni  de  croque-en-bouche.  Vous  n’aurez  pas 
garni  le  fond,  attendu  que  vous  le  remplacez  par  une 
abaisse  de  pâte  d’office,  du  même  diamètre,  que  vous 
aurez  parée  bien  ronde  , ainsi  que  deux  plus  petites  , dont 
une  de  six  pouces  de  diamètre,  et  une  de  quatre  pouces; 
alors  vous  les  glacez  sur  leur  épaisseur,  c’est-à-dire  tout  au 
tour;  puis  avec  les  petites  croquignoles  que  vous  glacez 
dans  le  reste  du  sucre  que  vous  faites  fondre  dans  le  même 
poêlon  comme  les  précédens  , vous  les  placez  en  deux  ronds 
l’un  sur  l’autre,  à l’entour  et  sur  le  bord  des  deux  petites 
abaisses  , pour  en  former  deux  petits  socles  , comme  le  re- 
présente le  dessin  du  n°  3.  A cet  effet,  vous  collez  la 
grande  abaisse  sur  le  croque-en-bouche , et  dessus  cette 
abaisse,  vous  collez  le  plus  grand  socle  par  dessus  le  se- 
cond, sur  lequel  vous  collez  un  rang  seulement  de  croqui- 
gnoles ; puis  vous  collez  par  dessus  une  espèce  de  coupe 
que  vous  formez  dans  un  moule  en  dôme  , encore  avec  des 
croquignoles  glacées,  et  à l’entour  du  haut  vous  ajoutez 
un  double  rond  de  croquignoles  glacées , et  dessus  , pour 
servir  de  couronnement , vous  y collez  des  denticules  for- 
mées de  croquignoles  que  vous  avez  parées  carrément 
{Voyez  le  dessin)  ; puis  au  moment  du  service  , vous  gar- 
nissez la  coupe  de  crème  fouettée  à la  vanille. 
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CHAPITRE  XXV. 

CROQUE-EN-BOUCHE  A LA  REINE. 

Vous  faites  l’appareil  de  même  que  pour  le  croque-en-- 
bouche  ordinaire;  vous  tenez  celle-ci  un  peu.  plus  ferme,. 
Mettez-la  par  petites  parties  sur  le  tour,  qui  sera  masqué 
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de  farine.  Roulez  chaque  partie  de  pâte  en  bandes  de 
six  lignes  de  grosseur;  lorsque  vous  avez  quatre  de  ces 
bandes  roulées  ainsi,  vous  les  mettez  tes  unes  contre  les 
autres,  puis  vous  les  détaillez  de  six  lignes  carrées  et  les 
mettez  dans  un  grand  tamis  avec  une  poignée  de  farine , 
après  vous  mouvez  le  tamis  de  manière  que  les  petites 
croque  - en-bouche , par  ce  moyen,  en  roulant  les  uns 
contre  les  autres,  s’arrondissent  singulièrement;  et  lors- 
que toute  la  poignée  de  farine  est  passée  par  le  tamis,  vous 
versez  doucement  les  petits  choux  sur  un  couvercle  de 
casserole , et  au  fur  et  à mesure  que  vous  les  roulez  , vous 
les  placez  de  la  même  manière.  Cette  opération  doit 
se  faire  avec  promptitude.  Lorsque  toute  la  pâte  est  dé- 
taillée , vous  la  versez  dans  une  grande  casserole  pleine 
d’eau  bouillante,  puis  avec  la  spatule  vous  remuez  douce- 
ment la  surface  de  leau,  et  lorsque  tous  les  petits  croque- 
en-bouche  ont  quitté  le  fond  de  la  casserole  pour  nager  sur 
Peau  , et  qu’ils  sont  fermes  au  toucher,  vous  les  égout- 
tez dans  une  grande  passoire  ou  dans  un  tamis.  Lors- 
qu’ils sont  presque  refroidis , vous  versez  dessus  quatre 
œufs  battus,  et  les  sautez  afin  de  les  dorer  également. 
Laissez-les  s’égoutter  de  la  dorure  superflue  pendant  quel- 
ques minutes  , et  rangez-les  ensuite  sur  des  plaques,  et  à 
six  lignes  de  distance  les  uns  des  autres  : mettez-les  au 
four  chaleur  douce.  Lorsqu’ils  sont  cuits  bien  blonds  et  bien 
croustillans  , vous  mettez  ces  petits  croque-en-bouche  dans 
deux  cloches  de  fer-blanc,  et  les  laissez  àla  bouche  du  four. 

Faites  cuire  dans  tine  moyenne  poêle  d’office  deux  livres 
et  demie  de  sucre  au  cassé;  puis  vous  en  versez  la  moitié  i 
sur  un  grand  couvercle  légèrement  beurré  ; vous  laissez  le  1 
reste  sur  le  feu.  Aussitôt  qu’il  est  coloré  d’une  belle  teinte 
jaunâfre  , vous  l’ôtez  du  feu  et  versez  dessus  une  cloche  de 
croque-en-bouche , que  vous  remuez  légèrement  avec  une 
spatule  , afin  qu’il  soit  parfaitement  masqué  de  sucre  ; alors 
vous  en  mettez  ta  moitié  (et  le  reste  à la  bouche  du  four) 
dans  un  moule  de  grosse  pièce  que  vous  aurez  à peine 
beurré , et  le  montez  comme  un  nougat,  mais  avec  plus  de 
légèreté  , attendu  que  ces  petits  croque- en- bouche  sont 
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irès-cassans.  Vous  les  montez  avec  le  plus  de  vitesse  pos- 
sible , et  sur-tout  ayez  soin  de  vous  mettre  dans  un  lieu 
chaud,  afin  de  monter  cette  grosse  pièce  avec  plus  de  fa- 
cilité. A mesure  que  vous  le  montez , vous  vous  faites 
donner  par  partie  le  reste  du  croque-en-bouche  , qu’une 
autre  personne  doit  vous  placera  mesure  sur  un  petit  cou- 
vercle (de  casserole)  chaud,  afin  que  le  croque-en-bouche 
ne  puisse  pas  se  refroidir  pendant  le  peu  de  temps  qu’il  se 
trouve  dessus. 

Lorsque  la  poêle  se  trouve  débarrassée,  vous  placez 
dedans  le  reste  du  sucre,  et  le  faites  fondre  sur  un  feu  mo- 
déré. Ayez  soin  de  le  remuer  avec  la  spatule , à mesure 
qu’il  se  colore  ; et  dès  qu’il  se  trouve  de  la  même  couleur 
que  1 autre , vous  versez  dedans  le  reste  du  croque-en- 
bouche,  et  le  remuez  de  même  que  ci-dessus  ; puis  vous 
finissez  de  monter  le  croque-en-bouche  comme  vous  l’avez 
commencé.  Lorsqu’il  est  refroidi , vous  retournez  le  moule 
sur  une  abaisse  de  sa  même  largeur;  puis  vous  enlevez  le 
moule  et  placez  le  croque-en-bouche  dans  un  lieu  qui  ne 
soit  pas  humide. 

Ce  genre  de  croque-en-bouche  est  d’une  physionomie 
qui  le  caractérise,  et  les  petits  choux  qui  le  composent 
sont  très-aimables  à croustiller. 

Mais  je  le  répète  encore , cette  grosse  pièce  réclame 
beaucoup  de  prestesse  dans  son  montage;  car  autrement 
le  moindre  courant  d’air  la  refroidit  assez  promptement 
pour  empêcher  que  les  parties  chaudes  que  l’on  monte  sur 
celle  déjà  placée  dans  le  moule,  ne  puissent  plus  s’unir 
assez  fortement  entr’elles  pour  ne  faire  qu’une  seule  et 
même  partie;  de  manière  que  par  cet  inconvénient , en  sor- 
tant cette  grosse  pièce  du  moule  , on  voit  des  parties  qui  se 
détachent,  qu’il  faut  aussitôt  coller  avec  un  peu  de  sucre 
au  casse.  Cela  n’empêche  pas  que  ce  croque-en-bouche 
sera  toujours  très-fragile;  d’un  autre  côté,  il  résulte  qu’en 
montant  cette  grosse  pièce  promptement , le  sucre  n’a  pas 
le  temps  de  changer  de  couleur,  ce  qui  est  très-important , 
afin  d obtenir  son  croque-en-bouche  de  la  même  couleur, 
tandis  qu  autrement  le  sucre  se  noircitj  alors  ce  croque-en-! 
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bouche  sera  marbré  de  plusieurs  couleurs,  et  n’aura  pas  In 
solidité  convenable, 

On  fait  encore  ce  croque-en-bouche  de  cette  manière  ; 
vous  mettez  cinq  quarterons  de  sucre  en  poudre  dans  la 
bassine,  que  vous  placez  sur  un  feu  modéré,  et  à mesure 
qu’il  se  fond,  vous  remuez  seulement  l’endroit  qui  bouil- 
lonne , et  bientôt  vous  remuez  la  masse  entière  avec  la 
spatule.  Lorsqu’il  est  fondu  entièrement , vous  le  laissez 
tranquille  un  moment  - aussitôt  que  le  milieu  du  caramel 
est  en  ébullition  , et  que  ses  bouillons  se  colorent  d’un  beau 
rouge  clair,  vous  ôtez  la  poêle  de  dessus  le  feu  ; puis  vous 
y versez  la  moitié  des  croque-en-bouche,  que  vous  finissez 
comme  ci-dessus.  Lorsqu’on  veut  teindre  le  croque-en- 
bouche  en  rose  , on  ajoute , soit  dans  le  sucre  en  poudre 
comme  le  précédent,  ou  dans  celui  cuit  au  cassé,  une  pe- 
tite infusion  de  cochenille , qui  cependant  perdra  un  peu 
de  sa  couleur  vive  , attendu  que  le  sucre  est  obligé  de 
subir  la  cuisson  du  caramel  ; cela  est  inévitable. 

J’ai  fait,  avec  ce  même  croque-en-bouche  à la  Reine, 
des  grosses  pièces  montées  fort  jolies  et  très-distinguées  , 
comme  des  grottes,  des  ruines,  des  chaumières,  des; 
ponts  , des  rochers,  desrocailles  , des  vases,  des  corbeilles , 
des  arbustes  , des  gradins  , et  même  des  temples  antiques  et 
des  colonnades. 

Je  parlerai  de  quelques-unes  de  ces  grosses  pièces  mon- 
tées dans  la  partie  suivante. 
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CHAPITRE  XXVL 

GROS  NOUGAT  A LA  TURQUE  , N°  I . 

J’ai  dénommé  ce  nougat  à la  turque  , parce  qu’il  est  rayé 
en  travers  de  deux  couleurs,  dans  le  genre  des  belles  rayures 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XIL 

Le  n°  i représente  un  nougat  à la  turque,  orné  de  sucre  filé. 
Le  n»  2 , un  gros  nougat  à la  française  , orné  de  gros  sucre 
et  de  pistaches. 

Le  n°  5,  un  gros  nougat  à la  parisienne , orné  de.  sucre  fîlëV. 
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des  étoffes  turques;  et  pour  le  caractériser  davantage,  je 
Fai  couronné  de  quatre  grands  croissans  portés  par  quatre 
boules  de  sucre  filé. 

Manière  d’opérer . Vous  émondez,  lavez  et  coupez  en  filets 
quatre  livres  d’amandes  douces,  et  vous  les  mettez  au  four 
doux , afin  qu’elles  se  sèchent  sans  prendre  couleur  : alors 
vous  les  séparez  en  deux  , et  donnez  à la  moitié  la  couleur 
des  amandes  ordinaires;  c’est-à-dire  que  vous  les  retirez  du 
four  dès  qu’elles  sont  d’un  beau  blond-clair  ; ensuite  vous 
pesez  les  amandes  blanches , et  si  elles  sont  du  poids  d’une 
livre  et  demie  , vous  en  mettez  la  moitié  à la  bouche  du 
four  : vous  mettez  aussitôt  sept  onces  de  sucre  cristallisé 
passé  par  le  tamis  de  soie  , dans  une  petite  poêle  d’office  , 
que  vous  placez  sur  un  feu  modéré;  et  lorsque  ce  sucre  fait 
le  moindre  bouillon,  vous  le  remuez  seulement  dans  cet 
endroit  avec  une  spatule,  afin  qu’il  se  fonde  bien  également 
sans  prendre  de  couleur.  Dès  qu’il  est  devenu  d’un  beau 
luisant , vous  y versez  les  amandes  blanches  , que  vous  re- 
muez légèrement  avec  la  spatule;  mais  ne  laissez  pas  la 
poêle  sur  le  feu.  Aussitôt  que  les  amandes  sont  devenues 
bien  brillantes,  vous  versez  le  nougat  sur  le  tour  à peine 
beurré.  V ous  étalez  le  nougat , avec  vitesse , de  trois  pouces 
de  largeur  sur  vingt-cinq  de  longueur  (i);  mais  vous  l’ap- 
puyez légèrement,  afin  de  ne  pas  briser  les  amandes,  que 
vous  parez  de  suite,  en  posant  dessus  une  bande  de  carton 
de  dix-huit  lignes  de  largeur  sur  vingt-quatre  pouces  de  lon- 
gueur. Vous  coupez  le  nougat  en  deux  bandes  , semblables 
à celle  de  carton,  parce  que  le  nougat  doit  avoir  trois  pouces 
de  largeur.  Ayez  soin  de  le  couper  bien  droit  en  suivant 
le  bord  du  carton  : placez  une  de  ces  deux  bandes  de  nou- 
gat dans  un  moule  uni  bien  élevé  ( douze  pouces  ) du  dia- 
mètre de  neuf  pouces  à son  ouverture  et  de  huit  à son  fond. 
Vous  raeourcissez  un  bout  de  cette  bande,  afin  qu’elle  se 
joigne  bien  parfaitement  en  formant  un  cercle.  Vous  formez 

(1)  Site  moule  se  trouve  avoir  huit  pouces  de  diamètre;  ruais  si  le 
moule  a neuf  pouces  de  largeur  , vous  donnez  à la  bande  de  nougat  vingt-' 
sept  pouces  de  longueur;  de  même  vous  ne  lui  donnez  que  vingt-deux 
poüceq  si  le  moule  r.’a  que  sept  pouces  de  diamètre. 
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l’autre  cercle  de  nougat,  en  posant  droite  l’autre  bande  à 
l’entour  de  l’extérieur  du  bas  du  moule  : vous  mettez  cette 
bande  ainsi  ceintrée  sur  un  plafond  que  vous  placez  à la 
bouche  du  foui  pour  une  minute  seulement  ; car  pendant 
que  vous  vous  êtes  occupé  de  ces  deux  bandes  de  nougat, 
vous  devez  avoii  une  autre  personne  qui  aura  préparé  la 
moitié  ces  amandes  coloiees  avec  sept  onces  de  sucre  pareil 
au  nougat  blanc;  aussitôt  que  le  sucre  se  colore  d’un  blond 
lougeâti  e , vous  y veisez  les  amandes  colorées,  que  vous 
préparez  bien  vite  de  même  que  le  premier  nougat.  Puis 
vous  placez  une  de  ces  bandes  sur  le  cercle  du  nougat  blanc 
qui  est  dans  le  moule.  Lorsque  cette  bande  est  placée  avec 
1 attention  que  son  joint  soit  le  moins  visible  que  possible  ; 
vous  posez  par-dessus  , et  de  la  même  manière , une  se- 
conde bande  blanche.  Par-dessus  celle-ci,  vous  placez  la£ 
deuxième  de  nougat  coloré.  Tandis  que  vous  faites  cette 
opération , on  doit  avoir  nettoyé  la  poêle  , et  fait  le  reste  du, 
nougat  blanc.  Vous  l’employez  en  deux  bandes  comme  le* 
précédent , et , pendant  ce  temps,  on  doit  disposer  le  reste 
du  nougat  coloré,  que  vous  placez  en  deux  bandes. 

Il  est  de  rigueur  d’être  deux  pour  faire  cette  grosse  pièce, 
smon  elle  serait  susceptible  d'être  manquée  dans  sa  couleur, 
qui  en  fait  la  beauté  ; il  faut  encore  y apporter  beaucoup 
de  promptitude,  sans  quoi  l’opération  serait  imparfaite. 

Vous  mettez  au  tour  toutes  les  parures  des  bandes  de 
nougat;  vous  faites  fondre  dans  la  poêle  qui  vous  a servi 
quatre  onces  de  sucre  fin,  avec  lequel  vous  collez  les  cercles 
de  nougat  en  une  seule  partie.  A cet  effet  ? vous  prenez  de 
ce  sucre  avec  une  petite  spatule  à sucre;  puis  vous  le  posez 
sur  le  bord  d’un  cercle  blanc  et  d’un  cercle  coloré,  afin  de 
les  coller  ensemble;  enfin  vous  collez  de  ceitemanière  tous 
vos  cercles  de  nougat  et  à cinq  endroits  différens  à chaque 
cercle.  Vous  versez  les  amandes  qui  sont  au  four  dans  le 
peu  de  sucre  que  contient  encore  la  poêle,  et  , après  les 
avoir  bien  mêlées,  vous  les  versez  dans  le  moule  pour  fer- 
mer le  dessus  du  nougat.  Lorsqu'il  est  refroidi,  vous  re- 
tournez le  moule  sur  une  abaisse  de  pâte  d’office  de  la  même 
largeur  que  le  nougat»  Après  avoir  enlevé  le  moule,  vous 
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voyez  un  joli  nougat,  qui  est  véritablement  original  en  son 
genre  ; et  quoique  la  rayure  du  nougat  blanc  ne  soit  pas 
précisément  blanche  ( car  cela  est  impossible  ) , elle  fait 
pourtant  un  bel  effet  à côté  des  rayures  du  nougat  coloré  , 
qui , pour  bien  faire , doit  être  d’une  belle  teinte  rougeâtre! 

Pour  finir  cette  grosse  pièce,  vous  faites  en  nougat  (les 
amandes  hachées)  quatre  boules  de  trois  pouces  de  diamè- 
tre; je  les  préfère  en  sucre  filé.  Vous  faites  pareillement 
les  quatre  croissans  en  sucre  filé. 

On  peut  néanmoins  servir  ce  nougat  sans  ce  couronne- 
ment ; il  n’en  sera  pas  moins  une  grosse  pièce  fort  jolie. 

on  poun  ait  encore  taire  ce  me  semble,  les  rayures  de  ce 
nougat  droites,  au  lieu  d’être  en  travers. 
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CHAPITRE  XXVII. 

GROS  NOUGAT  A LA  FRANÇAISE,  N°  2. 

Cette  grosse  pièce  est  du  plus  riche  effet,  et  ne  laisse  rien 

à désirer. 

Monière  d'opérer.  Ayez  un  grand  moule  pour  grosse 
pièce,  en  forme  de  melon,  et  essuyez-le  bien  parfaitement. 
\ ous  faites  sécher  à la  bouche  du  four  six  onces  de  pista- 
ches bien  vertes , dont  chacune  doit  être  coupée  en  cinq 
Pai lies  égalés  ( 1 amande  en  travers  ) ; ensuite  vous  faites 
six  onces  de  gros  sucre,  que  vous  mêlez  dans  une  petite 
terrine  avec  les  pistaches,  lorsqu’elles  ne  sont  plus  humides. 

Vous  émondez  quatre  livres  d’amandes  douces , dont 
vous  coupez  chacune  en  deux  , et  chaque  moitié  en  cinq 
filets  bien  égaux  en  grosseur.  Lorsque  toutes  vos  amandes 
sont  coupées  , vous  les  faites  sécher  au  four  doux;  aussitôt 
qu  elles  commencent  a se  colorer  d’une  teinte  jaunâtre  , 
vous  les  ictiiez  du  four.  Pesez-en  une  livre  et  demie,  que 
vous  lemettez  au  four.  Mettez  dans  une  moyenne  poêle 
d office  douze  onces  de  beau  sucre  en  poudre,  que  vous 
placez  sur  un  feu  modère.  Lorsque  ce  sucre  commence  à 
bouillonner,  vous  avez  le  soin  de  remuer  les  parties  bouil- 
lantes seulement  avec  une  spatule,  et  vous  le  remuez  plus 
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en  grand  à mesure  qu’il  se  fond.  Du  moment  que  tout  ce 
sucre  est  dissous,  vous  ôtez  la  spatule,  afin  qu’il  ne  soit 
plus  troublé  dans  sa  cuisson.  Aussitôt  que  vous  le  voyez 
bouillir  de  six  pouces  de  largeur  à-peu-près  , que  ses  bouil- 
lons se  colorent  d’un  beau  rouge-clair,  vous  retirez  la  poêle, 
et  vous  versez  de  suite  dans  le  sucre  les  amandes  bien 
chaudes: vous  les  remuez  légèrement  avec  la  spatule;  alors 
le  nougat  doit  avoir  une  belle  couleur  rouge-jaune.  Vous 
en  versez  le  tiers  sur  un  moyen  plafond  un  peu  chaud  ; vous 
faites  mettre  le  reste  du  nougat  à la  bouche  du  four.  Mettez 
sur  une  assiette  la  moitié  du  gros  sucre  et  des  pistaches. 
Prenez  une  partie  du  nougat  du  plafond , que  vous  étalez  * 
et  posez  de  suite  sur  le  mélangejde  gros  sucre,  et  de-là  dans 
le  moule.  Placez  de  la  même  manière  le  reste  du  nougat  du 
plafond,  que  vous  moulez  en  l’appuyant  légèrement  avec 
un  citron,  afin  de  ne  pas  écraser  le  gros  sucre  qui  se  trouve 
entre  le  moule  et  le  nougat.  Ensuite,  vous  vous  faites  don- 
ner par  parties  le  reste  du  nougat,  que  l’on  doit  poser  sur 
un  couvercle  chaud.  Mettez  ce  nougat  sur  le  gros  sucre  et 
sur  le  champ  dans  le  moule.  Montez-le  de  même  , et  joignez- 
le  à Fautre.  Au  furet  à mesure  qu’on  vous  l’apporte  , vous 
le  posez  sur  le  mélange  de  gros  sucre  , et  de-là  dans  le 
moule.  Mais  ces  trois  temps  doivent  être  faits  en  un  clin- 
d’œil , car  il  est  important  que  le  nougat  conserve  toute  sa 
chaleur,  afin  que  le  gros  sucre  et  les  pistaches  puissent  s’y 
attacher;  autrement  il  serait  inutile  d’en  mettre.  Lapersonne 
qui  donne  les  amandes  doit  avoir  l’attention  de  les  remuer 
de  temps  en  temps,  afin  que  leur  sucre  ne  dépose  pas  au  fond 
de  la  poêle  ; mais  bien  légèrement , attendu  que  ces  filets 
d’amandes  sont  très-fragiles.  Vous  ne  devez  monter  le  nou- 
gat qu’à  la  moitié  de  la  hauteur  de  la  dernière  côte , afin 
que  , lorsque  vous  réunissez  les  deux  nougats  en  un  , ils 
forment  un  melon  bien  rond;  ce  qui  ne  pourrait  avoir  lieu 
si  vous  montiez  le  nougat  jusqu’au  haut  du  moule.  Cela  est 
facile  à concevoir,  puisque  cette  côte  se  trouverait  avoir 
réellement  le  double  de  la  largeur  des  autres. 

On  peut  également  former  ce  nougat  à la  française  dans 
toutes  les  formes  de  moules  quels  qu’ils  soient. 
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Pendant  que  le  nougat  se  refroidit  dans  le  moule,  on 
doit  peser  une  livre  des  amandes  , et  les  remettre  au  four 
chauffé.  Vous  faites  chauffer  la  bassine  pour  en  ôter  le 
nougat  qui  y reste;  ensuite  vous  versez  dedans  une  casse- 
role d’eau  bouillante  pour  en  détacher  le  sucre  plus  promp- 
tement. Aussitôt  que  le  peu  de  sucre  qu’elle  contient  se 
trouve  dissous , vous  en  versez  l’eau,  et  ressuyez  la  poêleavec 
soin.  Vous  mettez  dedans  dix  onces  de  sucre,  que  vous 
faites  fondre  de  même  que  ci-dessus  ; et  lorsque  les  amandes 
y sont  jointes  , tâchez  qu’elles  se  trouvent  avoir  la  couleur 
du  nougat  déjà  fait , que  vous  sortez  du  moule.  Vous  pro- 
cédez de  la  même  manière  pour  mouler  ce  nouveau  nougat 
en  prenant  les  précautions  données  au  précédent.  Pendant 
quil  se  refroidit  , vous  faites  chauffer  la  poêle  pour  en  dé- 
tacher les  amandes.  Vous  pesez  le  reste  des  amandes,  et 
les  mettez  au  four;  vous  prenez  la  moitié  de  leur  poids  de 
sucre  , que  vous  faites  fondre.  Lorsque  les  amandes  seront 
assez  chaudes,  vous  finirez  le  nougat  comme  de  coutume. 
Vous  le  mettez  dans  de  petits  moules  cannelés,  où  vous 
formez  dix-huit  petits  nougats. 

Vous  faites  Cuire  au  cassé,  un  peu  serré,  quatre  onces  d© 
sucre.  Vous  collez  ensemble  les  deux  moitiés  du  gros  nou- 
gat pour  en  former  un  melon  parfait.  Vous  posez  ce  melon 
presque  droit  sur  un  petit  socle  de  deux  pouces  de  hauteur 
et  de  trois  pouces  de  diamètre  que  vous  aurez  formé  de 
toutes  les  parures  et  débris  du  gros  nougat;  vous  aurez 
collé  ce  socle  sur  une  abaisse  un  peu  forte  de  pâte  d’office; 
et,  pour  coller  d’une  manière  convenable  le  gros  nougat  , 
vous  y versez  au  moins  une  bonne  cuillerée  de  sucre  bien 
chaud;  vous  placez  à l’entour  quelques  fragmens  de  nou- 
gat, que  vous  trempez  dans  le  sucre  ; ensuite  vous  placez 
près  du  bord  de  l’abaisse  les  petits  nougats  , pour  en  for- 
mer la  garniture  du  gros;  semez  sur  la  surface  de  l’abaisse, 
le  reste  du  gros  sucre  et  des  pistaches , mais  ayez  le  soin , 
pour  rendre  les  joints  du  melon  peu  sensibles  à la  vue , de 
coller  sur  cette  partie  de  petits  fragmens  de  nougat,  et 
même  du  gros  sucre  et  des  pistaches. 
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Pour  couronner  cette  grosse  pièce  , vous  y collez  une 
petite  gerbe  de  pâtisserie  blanche  ou  de  sucre  filé. 

Le  gros  sucre  et  les  pistaches  qui  ornent  la  surface  de 
cette  grosse  pièce,  la  rendent  d’une  grande  beauté. 

Voici  quelques  détails  plus  exacts  sur  le  dessin  du  n°  2 : 

Cette  grosse  pièce  diffère  fort  peu  de  celle  que  je  viens 
de  décrire  ci-dessus , puisque  c’est  la  même  forme  et  la 
même  manière  de  faire. 

Cependant,  celle-ci  est  d’un  meilleur  goût,  par  l’idée 
que  j’ai  eu  de  détacher  en  partie  une  côte  du  melon.  (Voyez 
le  dessin)  ; elle  s’incline  comme  pour  exciter  les  désirs  des 
gourmands.  Pour  rendre  cette  coupe  plus  naturelle  encore, 
j’ai  garni  l’intérieur  de  la  côte  détachée  et  les  deux  côtés 
de  la  coupe,  avec  du  sucre  filé,  placé  de  manière  à imiter 
la  chair  du  melon.  Pour  représenter  ses  graines,  j’employais 
(comme  la  nature  l’indique)  des  amandes  douces  bien  blan- 
ches , que  je  glaçais  au  sucre  au  cassé. 

Ce  gros  nougat  à la  française,  est  infiniment  riche  et 
distingué;  et  lorsqu’un  pâtissier  de  maison  le  reproduira 
dans  toute  sa  beauté  , il  peut  être  persuadé  que  cette  grosse 
pièce  de  fonds  sera  toujours  vue  avec  un  nouveau  plaisir 
par  les  Amphitryons  amateurs  du  beau. 

Je  vais  donner  une  idée  de  la  manière  de  finir  cette  grosse 
pièce.  Vous  procédez  absolument  comme  ci-dessus  ; et , 
lorsque  vous  en  êtes  à la  deuxième  partie  du  nougat, 
vous  y faites  une  côte  de  moins;  vous  montez  une  côte 
séparément  et  de  quatre  lignes  d’épaisseur.  Lorsque  le 
nougat  est  monté  comme  le  précédent,  sur  un  petit  socle 
de  nougat  placé  sur  une  abaisse  de  pâte  d’office  du  dia~  1 
mètre  de  quatorze  pouces,  et,  lorsqu’il  est  garni  à l’entour  1 
de  petits  nougats  à côte  comme  le  représente  le  dessin , 
vous  faites  quatre  onces  de  sucre  filé  bien  blanc.  Vous  le 
pliez  en  plusieurs  parties  pour  lui  donner  plus  d’épaisseur, 
sur  un  pied  de  longueur.  Vous  en  coupez  dans  cette  lon- 
gueur à-peu-près  le  tiers,  avec  quoi  vous  garnissez  l’inté- 
rieur de  la  côte  détachée  , imitant  la  chair  du  melon  natu- 
rel ; vous  séparez  le  reste  du  sucre  filé  en  deux  parties , et 
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cette  moitié  encore  en  deux,  mais  toujours  dans  sa  lon- 
gueur. Vous  collez  chaque  partie  sur  le  bord  de  l'intérieur 
de  la  coupe  du  gros  nougat  ; vous  glacez,  dans  le  reste  du 
sucre  au  cassé,  une  douzaine  de  belles  amandes  douces 
bien  blanches , que  fous  aurez  d avance  fait  sécher  quel- 
ques minutes  au  four  pour  ôter  leur  humidité  seulement; 
et  quand  elles  sont  glacées,  vous  les  collez  du  côté  de  la 
pointe , sur  le  sucre  filé  de  la  côte  détachée.  (Pour  cette 
opération,  voyez  le  dessin  de  ce  chapitre).  Vous  observez 
en  même  temps  la  manière  dont  vous  devez  placer  la  côte 
détachée  que  vous  collez  avec  du  sucre  bien  chaud  - et 
avec  le  reste  du  sucre- filé  , vous  formez  une  espèce  de  cou- 
ronne  sur  le  haut  du  melon  ( F oyez  le  dessin)  ; ou  , si  vous 
1 aimez  mieux,  vous  faites  ce  couronnement  avec  des 
feuilles  de  biscuits  aux  pistaches,  ou  de  pâte  d amandes 
vertes  aux  pistaches. 



CHAPITRE  XXVIII. 


GROS  NOUGAT  A LA  PARISIENNE,  N°  3. 

Cs  gros  nougat  ne  le  cède  en  rien  auxprécédens,  tant  par 
son  elegance  que  par  sa  physionomie  originale.  Il  se  com- 
pose d’amandes  d’avelines  entières,  ce  qui  le  rend  même 

p us  iiand  et  plus  riche  que  les  autres  nougats  en  gé- 
nei  ai. 


Manière  d'opérer.  Après  avoir  émondé  quatre  livres  d’a 
mandes  d’avelines , vous  les  faites  sécher  au  four  doux  - 
desquelles  sont  légèrement  colorées  blond  , vous  les  ôtez 
...  <0.0  von,  „ Pe,«  une  >i„,  « den*  ,0uA 
à la  bouche  du  tour;  ensuite,  vous  faites  fondre  dans  une 
moyenne  poêle  d’office,  quatorze  onces  de  sucre  cristallisé 
passe  au  tamis  de  soie.  A mesure  qu’il  se  fond  , vous  le  re- 
muez doucement , et  quand  le  tout  se  trouve  dissous  et 
teint  d un  beau  jaune-clair,  vous  y joignez  les  amandes  • 
que  vous  melez  légèrement  avec  une  spatule.  Relirez  il 
poeæ  de  dessus  le  feu,  afin  que  ce  nougat  se  trouve  coloré 
d un  beau  blond  5 versez-en  le  tiers  dans  un  moule  cannelé 

11  ad 
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(selon  le  n°  3 de  la  planche  12).  Vous  faites  mettre  le 
reste  à la  bouche  du  four,  pour  le  maintenir  chaud  pen- 
dant le  temps  que  vous  montez  le  nougat  : vous  l'appuyez 
légèrement  sur  les  côtes  du  moule.  Pour  cette  opération , 
vous  vous  servez  d’un  petit  moule  à madelaines  ; et , quand 
il  est  trop  chaud , vous  en  prenez  un  autre.  Ayez  l’atten- 
tion, en  montant  ce  nougat , que  les  amandes  ne  soient  pas 
les  unes  sur  les  autres.  Au  fur  et  à mesure  que  vous  le 
montez,  vous  vous  faites  donner  le  reste  des  avelines  par 
parties.  Lorsque  le  moule  est  garni  jusqu’au  bord , vous 
détachez  le  reste  des  amandes  de  la.  bassine  que  vous  pla- 
cez sur  le  feu;  et,  après  l'avoir  nettoyée  avec  de  l’eau 
bouillante,  vous  la  ressuyez  avec  soin.  Mettez  dedans  sept 
onces  de  sucre  comme  ci-dessus,  que  vous  faites  fondre 
avec  les  mêmes  précautions  ; vous  y joignez  douze  onces 
d’amandes  , que  vous  avez  mis  d’avance  chauffer  à la  bou- 
che du  four  ; vous  en  versez  presque  la  moitié  dans  un 
moule  parfaitement  demi-circulaire , formant  le  dôme  du 
diamètre  de  six  pouces.  Vous  montez  ce  nougat  comme  le 
précédent,  et  vous  le  faites  bien  égal  de  hauteur,  en  sui- 
vant précisément  le  bord  du  moule.  Lorsqu’il  est  presque 
refroidi,  vous  l’ôtez  du  moule  dans  lequel  vous  formez  une 
seconde  demi-boule.  Lorsqu’elles  sont  toutes  deux  froides, 
vous  les  collez  avec  un  peu  de  sucre  au  caramel  pour  en 
former  une  boule  parfaitement  ronde.  Avec  le  reste  et  les 
parures  des  nougats , vous  faites  un  petit  socle  de  deux 
pouces  de  diamètre,  et  de  deux  d’épaisseur;  ensuite,  vous 
pesez  un  peu  fort  la  moitié  du  poids  de  sucre  que  le  reste 
des  amandes  vous  aura  donné.  Mettez  ce  sucre  dans  la 
poêle,  et  faites-le  fondre  selon  la  règle;  quand  il  est  bien 
blond  , vous  versez  dedans  les  amandes  que  vous  aurez  mis 
chauffer  d’avance  au  four  ; versez  ce  nougat  sur  une  feuille 
d’office  (feuille  de  cuivre  rouge);  semez  dessus  du  gros 


D 


sucre  que  vous  appuyez  légèrement.  Donnez  à ce  nougat 
deux  avelines  d’épaisseur,  quatre  pouces  de  largeur  et 
six  de  longueur.  Lorsqu’il  se  trouve  presque  réfroidi, 
vous  le  coupez  au  milieu  sur  sa  longueur;  vous  coupez 
chaque  partie  en  travers,  en  donnant  six  lignes  de  largeur 
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a chaque  petite  bande , ce  qui  doit  fournir  douze  petits 
nougats  de  même  longueur  et  largeur.  Coupez  la  se- 
conde partie  de  la  même  manière  5 ensuite , vous  posez  et 
collez  le  gros  nougat  à côte  sur  une  abaisse  de  pâte  d’office 
du  diamètre  de  quatorze  pouces;  collez  sur  le  milieu  du 
nougat,  le  petit  socle  de  deux  pouces  de  largeur,  sur 
lequel  vous  fixez  avec  du  caramel  la  boule  de  nougat 
(F oyez  le  dessin  du  n°  3 de  la  planche  12)  ; je  la  plaçais  de 
manière  que  la  soudure  fut  en  travers,  afin  de  la  masquer. 
A cet  effet,  laites  cuire  quatre  onces  de  sucre  cristallisé 
pour  filer.  ( Voyez  cette  cuisson).  Lorsqu’il  est  préparé, 
vous  donnez  dix-huit  pouces  de  longueur  à ce  sucre  filé 
en  le  ployant  sur  lui-même  en  deux  ou  en  trois.  Coupez-en 
une  bande  de  deux  pouces  de  largeur  que  vous  posez  à 
l’entour  du  milieu  de  la  boule  pour  en  cacher  la  soudure  - 
ensuite  coupez  une  seconde  bande  de  sucre  d’un  pouce 
de  largeur;  appuyez-la  avec  la  lame  du  grand  couteau,  afin 
que  ce  sucre  ait  plus  de  consistance.  Quand  il  est  pré- 
paré de  cette  manière , vous  le  coupez  d’un  pouce  carré  * 
vous  sepaiez  chaque  carre  par  une  ligne  transversale  an- 
gulaire, ensorte  que  ces  deux  parties  forment  le  triangle. 
Alors,  vous  les  posez  comme  les  dessins  l’indiquent;  mais, 
pour  les  fixer  sur  le  bord  du  sucre  qui  ceint  la  boule , vous 
avez  au  bout  d’une  petite  pince,  un  charbon  ardent  auquel 
vous  présentez,  à quelques  lignes  de  distance,  l’un  des  côtés 
de  chaque  triangle,  que  vous  posez  promptement  sur  l’é- 
paisseur du  sucre  qui  entoure  la  boule;  puis,  avec  une 
partie  du  reste  du  sucre  filé,  vous  formez  une  espèce  de 
panache  de  trois  pouces  de  hauteur,  que  vous  fixez  sur  le 
milieu  de  la  boule,  comme  le  dessin  le  représente.  Formez, 
avec  le  reste  du  sucre,  autant  de  petites  boules  de  sucre  filé 
que  le  gros  nougat  se  trouve  avoir  de  côtes;  et,  après  les 
avoir  collées  sur  chaque  côte  , placez  ensuite  sur  le  bord 
de  1’abaisse  les  nougats  au  gros  sucre.  ( Voyez  le  dessin 
pour  les  disposer  de  meme).  Servez  cette  grosse  pièce,  qui 
est  véritablement  d’une  grande  beauté. 

La  couleur  de  ce  nougat  doit,  de  rigueur,  être  d’un  beau 
blond-clair,  afin  que  cette  teinte  légère  le  distingue  d’une 
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manière  marquée  de  ia  couleur  ordinaire  des  autres 

nougats. 
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CHAPITRE  XXIX. 

GROS  NOUGAT  A LA  CHANTILLY,  n°  4« 

Après  avoir  émondé  quatre  livres  d’amandes  douces  , vous 
séparez  chaque  amande  en  deux  parties  (comme  elles  se 
détachent  naturellement),  et  les  faites  sécher  au  four 
doux.  Lorsqu’elles  sont  bien  blondes,  vous  les  retirez.  Pe- 
sez-en une  livre  et  demie,  que  vous  remettez  à la  bouche 
du  four.  Mettez  dans  une  moyenne  poêle  d’office  quatorze 
onces  de  beau  sucre  en  poudre  avec  un  verre  d’eau.  Lors- 
que ce  sucre  est  en  ébullition , vous  en  séparez  le  peu  d’é- 
cume qui  monte  à sa  surface  , et  vous  le  laissez  cuire  au 
caramel.  Sitôt  qu’il  se  colore  d’un  beau  blond-rougeâtre  (i), 
vous  ôtez  la  poêle  de  dessus  le  feu , et  versez  dedans  les 
amandes  qui  sont  à la  bouche  du  four.  Remuez-les  légère- 
ment avec  la  spatule;  lorsqu’elles  sont  bien  mêlées,  met- 
tez le  tiers  du  nougat  sur  un  petit  plafond  qui  doit  être 
chaud.  Vous  posez  ce  nougat , par  parties , sur  du  gros 
sucre  mêlé  ( quatre  onces  de  chaque)  avec  des  petits  grains 
de  raisin  de  Corinthe,  parfaitement  lavés  et  séchés  au  four. 

(i)  Le  sucre  cuit  de  cette  manière  a plus  de  brillant  que  ceux  ci-dessus 
décrits;  mais  si  cette  cuisson  a plus  d’éclat , elle  offre  aussi  plus  d’écueils*  ji 
attendu  qu’elle  est  infiniment  susceptible  de  faire  manquer  le  nougat.  Celrs  i 
n’arrive  jamais  avec  la  simple  manière  de  faire  fondre  le  sucre  en  pou*  ■ 
dre  ; tandis  que  par  l’addition  de  l’eau  que  l’on  y joint , ( ce  qui  donne  i!  ai 
est  vrai  plus  de  luisant  aux  amandes),  cette  cuisson,  si  elle  n’est  pas  jji 
faite  à point,  tourne  au  gras  quatre  ou  cinq  minutes  après  que  les  amandes  2 
y sont  mêlées.  Parce  résultat,  le  nougat  perd  sa  couleur  glacée,  blanchit*  < 
devient  grenu  , et  par  conséquent  ne  peut  plus  être  employé , à moins  % 
de  le  mettre  au  four  et  de  faire  fondre  de  nouveau  du  sucre  pour  y mêler  'j 
ensuite  le  nougat  qui  sera  toujours  de  pauvre  mine.  Cependant  tous  les  I* 
sucres  ne  tournent  pas  au  gras  : on  peut  pi’évenir  cet  effet  en  tenant  fi 
cette  cuisson  un  peu  rougeâtre  ; mais  si  l’on  ne  prend  pas  les  soins  né-  § 
cessaires,  le  sucre  passe  rapidement  de  cetre  couleur  au  caramel  noir.  ,|fg 
Afin  d’éviter  ce  désagrément,  sur  tout  pour  les  personnes  peu  habituées  a 
à ce  travail , on  doit  de  préférence  employer  ie  sucre  en  poudre  sans  n 
mouillemeni , attendu  que  par  sa  cuisson  on  ne  craint  pas  les  mêmes  ris-  4 
ques  de  manquer  l’opération. 
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Posez-le  de  suite  dans  un  grand  moule  uni  de  neuf  pouces 
de  diamètre  et  de  neuf  de  hauteur,  formant  trois  gradins. 
Pour  monter  ce  nougat,  vous  suivez  les  mêmes  procédés 
que  j'ai  décrits  précédemment  à l’article  du  gros  nougat  à 
la  française  ; ensuite  vous  pesez  le  reste  des  amandes , et  les 
mettez  au  four.  Faites  cuire  comme  ci-dessus  la  moitié 
de  leur  poids  de  sucre  ; mais  pesez  le  sucre  un  peu  plus 
fort.  Lorsque  les  amandes  y sont  jointes,  vous  finissez  de 
garnir  le  moule  à gradin  que  vous  aurez  mis  à ia  bouche 
du  four,  afin  que  le  nougat  s’y  maintienne  chaud;  puis 
vous  prenez  un  moule  en  forme  de  dôme  , de  sept  pouces 
de  diamètre  sur  deux  pouces  de  hauteur,  dans  lequel  vous 
formez  une  coupe  en  nougat  de  la  même  manière  que  vous 
avez  monté  le  gros  à gradin , c’est-à-dire  avec  du  gros  sucre 
et  des  grains  de  raisin  de  Corinthe.  Vous  formez  avec  te 
reste  du  nougat  le  pied  de  cette  coupe. 

Vous  collez  le  gros  nougat  sur  une  abaisse  de  pâte  d’of- 
fice, de  douze  pouces  de  diamètre;  sur  le  milieu  du  nougat, 
vous  collez  le  pied  de  la  coupe,  que  vous  fixez  ensuite 
dessus.  Ayez  soin  que  cette  coupe,  soit  collée  bien  droite  ; 
ce  qui  en  fait  la  beauté. 

Cette  opération  terminée,  vous  faites  en  sucre  filé  la 
même  coupe  que  vous  avez  faite  en  nougat  ; vous  vous 
servez  du  reste  du  sucre  pour  coller,  à l’entour  du  bord  de 
la  coupe  de  nougat,  une  bordure  de  petites  perles  de  feuil- 
letage blanc  ; et , sur  le  bord  de  la  même  coupe , vous  pla- 
cez un  rang  de  petites  couronnes,  d’un  pouce  de  diamètre, 
aussi  de  feuilletage  blanc.  Posez  par  dessus  le  petit  dôme  de 
sucre  filé.  Placez  au  milieu  du  dôme  une  petite  boule  éga- 
lement de  sucre  filé  ; et , pour  orner  le  bord  de  l’abaisse 
cle  pâte  d’office , vous  placez  et  collez  à l’entour,  et  à deux 
lignes  près  du  bord,  une  couronne  de  petits  anneaux  de 
feuilletage  blanc.  Ensuite  vous  semez  sur  l’abaisse  des 
amandes-pistaches;  et,  au  moment  du  service,  vous  gar- 
nissez l’intérieur  de  la  coupe  de  nougat  avec  de  la  crème 
fouettée  à la  vanille  ; mais  vous  en  mettez  peu  , afin  qu’elle 
ne  touche  pas.  le  dôme  de  sucre  filé  que  vous  mettez  par 
dessus» 
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Cette  grosse  pièce  se  distingue  encore  des  précédentes, 
autant  par  sa  tournure  que  par  son  effet  ; la  petite  coupe 
enrichie  de  sucre  filé,  la  rend  infiniment  élégante , les  aman- 
des entières,  sur-tout  ornées  de  gros  sucre  mêlé  de  raisin 
de  Corinthe,  lui  donnent  un  caractère  distingué. 

Les  quatre  gros  nougats  décrits  ci-de^sus , sont  assuré- 
met,  par  leur  forme  et  leur  élégance,  des  grosses  pièces 
de  fonds  qui  sortent  de  la  cathégorie  des  nougats  ordi- 
naires. 
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CHAPITRE  XXX. 

.SULTANE  A COLONNES,  COURONNÉES  d’üN  DOME  DORMANT 

ARCHIVOLTE  , n°  I . 

Observation.  Ce  chapitre  est  le  plus  riche , le  plus  beau 
et  le  plus  éclatant  de  tous  ceux  qui  composent  notre 
grande  pâtisserie  moderne;  il  est  indépendant  de  tous  les 
autres  chapitres. 

Oui,  certes,  ce  genre  de  travailler  le  sucre  est  le  plus 
beau  fleuron  de  la  couronne  des  pâtisseries  à réputation  ; 
et  j’engage  fortement  nos  jeunes  praticiens  h apporter  à ce 
travail  minutieux  et  joli  , toute  fapplication  et  tous  les 
soins  qu’il  réclame  : il  ne  souffre  point  la  médiocrité.  Ce 
talent  suffit  seul  pour  donner  de  la  renommée. 

Je  vais  donc  essayer  de  le  décrire,  d’après  les  règles  que 
j’ai  puisées  dans  la  pratique  et  l’expérience , et  ce  sera  un 
nouvel  hommage  rendu  aux  anciens  qui  ont , je  fai  ouï 
dire,  travaillé  le  sucre  comme  nous  le  faisons  aujourd’hui  ; 
quoique  pourtant  ils  n’aient  jamais  fait,  je  pense,  avec  le 
sucre  filé,  des  cascades,  des  rivières,  des  palmiers,  des 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XIII. 

Le  n°  i repre'sente  une  sultane  à colonnes  couronnées  d’un 
dôme  formant  archivolte. 

Le  n°  2 , sultane  en  surprise  ornée  d’abaisses  de  pâte  d’a- 
mandes. 

Le  n°  5 ? sultane  formant  le  turban  couronné. 
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gerbes , du  chaume  pour  la  toiture  des  chaumières , des 
ailes  de  moulins  , des  voiles  de  petites  gondoles  , des 
temples , des  ruines,  des  ballons,  des  globes  célestes  et  ter- 
restres , des  cordes  pour  orner  la  lyre  et  la  harpe  élégante , 
et  sur-tout  pour  former  les  panaches  et  les  crinières  des 
casques  antiques  et  modernes,  ainsi  qu’une  infinité  d’autres 
choses  charmantes  que  je  démontrerai 'dans  les  chapitres 
subséquens. 

Voilà  assurément  un  genre  qui  appartient  à la  pâtisserie 
du  jour,  puisque  je  l’ai  composé  et  perfectionné  depuis 
douze  ans  que  je  fais  des  pièces  montées  ; ici  je  n’avance 
rien  de  trop  , mes  travaux  antérieurs  font  prouvé  d’une 
manière  honorable  pour  moi  ; ils  sont  le  fruit  de  quinze 
années  d’études  ; et  cet  ouvrage  doit,  à l’avenir,  le  prouver 
d une  manière  plus  évidente  encore. 

Il  n’est  pas  étonnant , me  dit  certain  confrère  , que  vous 
ayez  fait  toutes  ces  belles  choses  : vous  avez  un  secret  pour 
travailler  le  sucre;  et  ce  secret  est  dans  une  petite  boîte  que 
vous  cachez  à tout  le  monde  (i)  ! 

En  effet,  j ai  une  petite  boîte  qui  renferme  une  poudre 
qui  na  rien  d’extraordinaire  ; elle  est  pourtant  bien  enviée 
par  certains  pâtissiers  qui  ne  veulent  pas  se  donner  la  peine 
de  rien  approfondir,  et  qui  sont  avides  des  connaissances 
des  autres.  Cette  poudre,  il  est  vrai,  influe  un  peu  sur  la 
sûreté  de  ce  travail  ; mais  elle  ne  donne  pas  au  sucre  la 
cuisson  qui!  doit  avoir,  point  essentiel  de  l’opération,  et 
et  qui  ne  peut  réellement  s’obtenir  que  par  l’expérience, 
de  même  que  pour  filer  le  sucre.  Ce  tact  n’appartient  qu’à 
la  pratique;  car  non-seulement  il  faut  qu’une  sultane  soit 
blanche  pour  être  brillante,  mais  son  sucre  doit  encore  être 
filé  lisse,  sans  gouttes  et  sans  nuances  de. couleur. Voilà  véri- 
tablement ce  qui  constitue  la  sultane  d’un  beau  fini,  et  ce 


(i)  Oui  beau  secret,  qui  est  connu  de  tous  les  officiers  qui  travaillent 
le  sucre  avec  quelque  succès  ; mais  il  suffit  de  faire  un  mystère  de  fa 
chose  pour  que  le  vulgaire  croie  à un  secret.  Voilà  positivement  ce  que 
j ai  fait,  et  ce  qui  me  prouve  aujourd’hui  le  bon  p!a  sa  de  communiquer 
mou  soi-disant  secret  à mes  confrères  impatiens;  mais  doucement,  il 
n’est  pas  temps  encore. 
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que  je  vais  tâcher  de  démontrer.  D’abord,  tous  les  sucres  ne 
sont  pas  propices  à ce  genre  de  travail,  quoiqu’ils  soient 
cristalisés  et  bien  blancs  : le  point  essentiel  est  d’avoir  du 
sucre  qui  soit  naturellement  neuf,  cristallisé  et  d'une  bonne 
pâte,  ce  qui  n’est  pas  aisé  de  se  procurer  aujourd’hui  (i). 

Le  beau  sucre  se  reconnaît  ordinairement  lorsqu’il  est 
léger  et  d’une  parfaite  blancheur,  égale  depuis  le  sommet 
du  pain  jusqu’à  sa  base.  Il  doit  se  casser  franc  ; son  grain 
doit  être  brillant  et  non  poreux 5 il  doit  se  fondre  à l’eau 
aisément,  et  ne  laisser  aucune  marque  de  dépôt  au  fond 
du  vase. 

Tout  cela  n’empêche  pas  que  j’aie  rencontré  des  pains 
de  sucre  d’une  physionomie  avantageuse,  et  qui  pourtant 
au  travail  ne  valaient  rien  ; j’en  ai  eu  qui , après  avoir  reçu 
la  cuisson  nécessaire  , ne  pouvaient  se  filer  que  d une  gros- 
seur extrêmement  volumineuse  , puis  s’élargissaient , et  ne 
pouvaient  se  soutenir  étant  refroidis,  tant  ils  étaient  d’un 
corps  gras  ; alors  je  les  laissais  sur  le  feu  une  seconde  après 
la  cuisson  au  cassé  , pour  m’en  assurer  au  travail  ; mais  ils 
passaient  rapidement  à une  couleur  rougeâtre  , tandis  que 
du  bon  sucre  se  serait  coloré  d’un  blond  à peine  sensible 
à la  vue. 

J’en  ai  rencontré  d’autres  qui  , après  avoir  subis  une 
bonne  cuisson  , en  se  refroidissant,  devenaient  grenus  , et 
ne  pouvaient  plus  se  filer. 

Voilà  précisément  les  causes  pour  lesquelles  les  sucres 
ne  sont  point  aussi  aisés  à filer  qu’on  se  l’imagine.  Je  vais. 
Indiquer  quelques  causes  qui  caractérisent  le  mauvais 
sucre  à la  cuisson. 


(1)  O11  m’a  assuré  que  cela  dépendait  des  procédés  qu’on  emploie 
maintenant  pour  raffiner  le  sucre , procédés  infiniment  plus  prompts  que 
les  anciens  ; mais  les  sucres  y perdent  singulièrement  pour  notre  travail. 
Peut-être  que  s’ils  n’étaie'nt  employés  par  nous  que  cinq  à six  mois  après, 
leur  fabrication  , ils  auraient  la  même  qualité  qu’anciennement , puis»» 
qu’ autrefois  on  mettait  cinq  et  six  mois  pour  cristalliser  le  sucre  terre  ,, 
tandis  que , par  les  nouveaux  procédés , on  obtient  en  moins  d’un  mois 
du  sucre  de  même  blancheur  et  qualité , en  se  servant  des  cassonades 
blanches  au  lieu  de  sucre  brut. 


( 
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Lorsque  le  sucre  approche  de  la  cuisson  du  cassé,  et  que 
ses  bouillons  montent  serrés,  moutonnés,  en  se  roulant  les 
uns  contre  les  autres  , on  peut  être  persuadé  que  ce  sucre 
sera  gras  au  travail  ; mais  , pour  prévenir  ces  mauvais  ef- 
fets, on  doit,  lorsque  cela  arrive,  donner  un  peu  plus  de 
cuisson  à ce  sucre,  c’est-à-dire  que,  lorsqu'il  a atteint  la 
cuisson  du  cassé,  au  lieu  de  l’ôter  de  suite,  on  le  laisse 
sur  le  feu  pour  y jeter  encore  une  douzaine  de  bouillons 
seulement  5 mais  il  ne  doit  pas  s’y  colorer , du  moins  sa 
couleur  blonde  doit  être  presqu’invisible. 

Il  est  d’autres  sucres  qui , au  moment  où  ils  sont  prêts  à 
recevoir  la  cuisson  à point  (au  cassé  ) , présentent  à la 
surface  de  leur  ébullition  des  taches  ternes  tellement  pe- 
tites , qu’on  a peine  à les  apercevoir  ; alors  ce  signe  dé- 
note encore  un  sucre  gras  et  difficile  à travailler-  mais 
pour  se  l'assurer,  011  doit  employer  les  mêmes  procédés 
que  ci-dessus  pour  lui  donner  un  peu  plus  de  cuisson. 

Il  en  est  d’autres  qui  donnent  une  cuisson  franche , et 
qui,  en  se  refroidissant,  donnent  à leur  surface,  comme 
le  précédent,  de  petites  taches  ternes  étoilées.  i\lors  on  doit, 
sans  plus  attendre,  le  remettre  sur  le  feu,  et  lui  donner  la 
cuisson  comme  précédemment. 

D après  cet  exposé  , il  est  facile  de  concevoir  que  la  cuis- 
son réelle  ne  peut  s’obtenir  qu’avec  des  soins  minutieux  et 
des  connaissances  qu’on  ne  peut  recueillir  qu’à  force  d’é- 
tudier les  choses,  et  d’être  à même  de  les  pratiquer  sou- 
vent, afin  d en  reconnaître  les  bons  et  les  mauvais  effets.  Ici 
la  poudre  secrète  ne  peut  donc  réellement  rien,  puisque 
c est  la  pratique  seule  qui  peut  et  qui  fait  tout. 

Mais  pour  s’assurer  la  belle  cuisson  blanche  du  sucre 
filé  , il  est  essentiellement  nécessaire  d’avoir  des  usten- 
siles(i)  propres  à cette  opération  5 car  cela  influe  tellement, 


C1)  Pour  bien  faire  on  doit  avoir  deux  petits  poêlons  d’office  de  quatre 
pouces  et  demi  de  diamètre, sur  deux  et  demi  de  hauteur;  ils  doivent 
avoir  un  manche  rond  de  c aigre  de  quatre  pouces  de  longueur  , sur  un 
de  diamètre;  ce  manche  doft  être  placé  presque  droit  et  être  fixé  à six 
lignes  près  du  bord  du  poêlon.  On  doit  observer  que  le  gouleau  soit 
placé  à deux  pouces  près  du  manche , attendu  que , de  cette  manière , ils 
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qu’avec  du  beau  sucre  on  obtient  difficilement  du  sucre 
blanc  de  cuisson , lorsqu’il  sera  inconsidérément  cuit  dans 
un  poêlon  d’office  trop  épais  en  cuivre,  attendu  que  celui-ci, 
après  êlre  retiré  de  dessus  le  feu,  par  son  extrême  chaleur, 
donne  inévitablement  de  la  couleur  au  sucre,  lors  même 
qu’il  n’en  avait  pas  avant.  Pour  empêcher  cet  inconvénient, 
il  n’y  a qu’un  moyen , c’est  de  présenter  le  fond  du  poêlon 
dans  une  assiette  pleine  d’eau  ; mais  cela  nuit  encore  à la 
parfaite  réussite  de  l’opération. 

J’ai  cru  toutes  ces  observations  nécessaires  pour  faciliter 
aux  jeunes  praticiens  la  connaissance  des  différentes  qua- 
lités de  sucres  cristallisés  qui  composent  la  plus  belle  par- 
tie de  l’état  ; et,  par  ce  moyen,  les  prévenir  contre  leur  mau- 
vais effet  à la  cuisson , afin  qu’ils  en  observent  eux-mêmes 
les  résultats,  et  que,  dans  l’occasion,  ils  emploient  les 
mêmes  soins  et  procédés  que  j’ai  décrits  ci-dessus. 

Maintenant  je  vais  démontrer  l’opération. 

Manière  d’opérer , Ayez  trois  livres  de  sucre  cristallisé  de 
première  qualité  , et  après  l’avoir  cassé  par  petits  morceaux 
(uifpeuplus  gros  que  pour  prendre  le  café),  vous  le  placez 
dans  une  casserole  ou  dans  une  terrine,  que  vous  couvrez. 
Vous  devez  avoir  un  dôme  de  cuivre  ou  de  fer-blanc  du 
diamètre  de  huit  pouces,  et  formant  six  archivoltes,  comme 
le  dessin  le  représente  : chaque  archivolte  doit  avoir  trois 
pouces  d’ouverture  et  un  pouce  d’écartement  entr’elle,  à 
partir  de  la  naissance  du  ceintre  ; puis  vous  devez  avoir  un 
autre  moule  uni,  du  diamètre  de  dix  pouces  et  de  trois  de 
hauteur.  Le  fond  de  ce  moule  11e  doitavoir  que  neuf  pouces 
de  diamètre , attendu  qu’il  se  trouve  séparé  du  grand  socle 
parmi  second  socle  d’un  pouce  de  hauteur  quiles  unit  tous 
deux,  de  manière  que  le  moule  se  trouve  réellement  avoir 
quatre  pouces  de  hauteur.  Le  dessin  en  donnera  une  idée 

j 

sont  plus  propices  pour  filer  le  sucre.  Chaque  poêlon  doit  peser  seule- 
ment douze  onces  de  cuivre;  je  crois  rendre  sei'viée  aux  jeunes  prati- 
ciens en  leur  donnant  les  détails  de  ces  deux  poêlons  , que  j’ai  fait  faire 
exprès  pour  ce  travail , et  dont  le  fréquent $$age  m’a  fait  connaître  qu’ils 
étaient  véritablement  les  plus  convenables  à ce  genre  d’opération  sous 
tous  les  rapports. 
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plus  précise.  Vous  devez  avoir  deux  petits  poêlons  sem- 
blables à ceux  que  j’ai  décrits  précédemment.  Vous  placez 
dans  l’un  huit  petits  morceaux  de  sucre,  sur  lesquels  vous 
versez  trois  cuillerées  ( cuillère  à bouche  ) d’eau  filtrée  de 
rivière.  Vous  laissez  imbiber  le  sucre  une  seconde,  et  placez 
le  poêlon  sur  un  feu  de  charbon  ardent,  contenu  dans  un 
fourneau  de  sept  à huit  pouces  de  largeur;  maison  doit 
observer  que  ce  fourneau  ne  doit  servir  qu’à  la  cuisson  du 
sucre  ; car  lorsqu  il  se  trouve  entouré  de  quelques  autres 
cuissons,  cela  suffit  pour  faire  prendre  couleur  au  sucre 
du  côté  où  le  poêlon  serait  susceptible  d’approcher  des 
autres  cuissons.  Lorsque  le  sucre  se  trouve  dans  une  par- 
faite ébullition,  vous  versez  dedans  une  pincée  de  poudre 
secrète  (i)  (car  il  faut  bien  lui  donner  un  nom),  ce  qui 
lui  fait  faire  quelques,  bouillonnement  blanchâtres  : dès 
que  vous  voyez  que  le  sucre  devient  brillant  à la  surface  , 
et  que  ces  bouillons  sont  moins  nombreux  et  plus  épais  , 
vous  trempez  dedans  la  pointe  du  petit  couteau , et  la 
plongez  de  suite  dans  un  peu  d’eau  fraîche,  qui  doit  se 
trouver  tout  près  du  poêlon.  Vous  pressez  ce  sucre  entre 
les  doigts  , que  vous  devez  mettre  dans  l’eau  aussitôt 
que  le  sucre;  et  s’il  se  casse  franc,  en  quittant  la  pointe 
du  couteau  ( mais  ces  trois  temps  doivent  se  faire  avec 
prestesse  ) , alors  il  est  cuit  au  cassé  ; pour  en  être  assuré 
d une  manière  convenable,  vous  le  laissez  jeter  encore  une 
douzaine  de  bouillons  , puis  vous  ôtez  bien  vite  le  poêlon 

de  dessus  le  teu  , et  le  placez  sur  le  champ  dans  un  lieu 
frais. 

Vous  devez  passer  un  peu  d’huile  dessus  et  à l’entour 
du  moule-uni  (mettez  le  moins  d’huile  possible  ).  Vous  ob- 
seivez  le  sucre  en  penchant  le  poêlon,  et  en  faisant  tourner 
le  sucre  sur  lui-meme.  Aussitôt  qu’il  devient  très-épais  (2) , 

(1)  Cette  poudre  secrete  n’est  autre  chose  que  de  l'alun  calciné  et  de  la 
cieme  de  tartre  ; pour  se  la  procurer,  il  n’en  coûte  que  20  cent.  A cet  effet 
vous  demandez  chez  l’apothicaire  pour  10  cent,  d’alun  calciné  , pulvérisé 
et  impalpable  ; vous  le  faites  mêler  avec  de  la  crème  de  tartre  en  pou- 
die  aussi  pour  10  cent.  Mettez  ce  mélange  dans  une  petite  boite  qui  se 
ferme  parfaitement. 

(2)  Voilà,  par  exemple , le  point  essentiel  du  filage;  et,  bien  sûre- 


vous  entourez  le  manche  du  poêlon  avec  une  feuille  de  pa« 
pier  ployée  en  deux.  Vous  placez  la  main  gauche  dans  le 
moule  uni , et  de  la  main  droite  vous  prenez  le  poêlon,  que 
vous  panchez  doucement,  afin  que  le  sucre  vienne  au  bout 
du  gouleau  : alors  vous  avancez  le  bras  de  six  pouces;  vous 
le  retirez  de  suite  en  arrière  de  six  pouces  en  faisant  filer 
le  sucre  de  la  grosseur  du  gros  fil  ordinaire;  et  par  ce  mou- 
vement continuel  et  précipité  (i) , vous  avez,  en  moins  de 
quelques  minutes,  masqué  une  partie  de  la  surface  du 
moule.  Lorsque  le  sucre  est  assez  refroidi  pour  ne  plus  se 
filer,  vous  le  remettez  sur  le  bord  du  fourneau  en  présen- 
tant’le  gouleau  du  poêlon  du  côté  du  feu  pour  en  détacher 
le  sucre  qui  s y sera  fixé  pendant  le  filage.  Aussitôt  que  le 
sucre  commence  à s’échauffer , vous  détournez  doucement 
le  poêlon  : pour  l’empêcher  de  bouillonner,  et  sur-tout 
de  se  colorer  lorsqu’il  est  liquide  , vous  recommencez  le  fi- 
lage  comme  ci-dessus.  Ce  sucre  étant  employé,  vous  re- 
mettez le  poêlon  sur  le  feu  pour  en  détacher  le  peu  qui  y 
reste.  Vous  le  versez  sur  un  grand  plafond  que  vous  posez 

ment,  la  poudre  secrète  ne  peut  rien  dans  cette  importante  partie  de 
l’opération , dont  je  fais  autant  de  cas  que  de  la  parfaite  cuisson  du  sucre. . 

Car  si  réellement  une  sultane  se  trouve  être  d’un  beau  sucre  bien  blanc  , 
et  que  ce  sucre  soit  mal  filé  et  plein  de  gouttes,  assurément  cette  grosse 
pièce  perd  au  moins  la  moitié  de  son  éclat  et  de  son  mérite;  de  même 
«jue  si  elle  se  trouve  être  bien  filée  avec  un  sucre  de  mauvaise  cuisson 
(coloré),  il  est  de  rigueur  d’apporter  toute  son  attention  sur  ces  deux 
points  importans,  qui  sont  inséparables  l’un  de  l’autre. 

Il  est  facile  de  s’apercevoir  quand  le  sucre  est  bon  à filer  ; car  lorsqu’il 
est  trop  chaud,  il  fait,  en  filant,  une  infinité  de  gouttes  plus  ou  moins 
grosses.  On  doit  alors  l’attendre  encore  quelques  secondes.  Lorsqu’il  est  || 
refroidi  à point,  on  le  fait  filer  avec  beaucoup  d’aisance  et  parfaitement  d 
égal  de  grosseur,  sans  qu’aucune  goutte  ne  s’échappe  du  poêlon. 

(1)  Et  aussi  régulier  que  le  mouvement  d’une  pendule;  mais  cet  acte 
si  nécessaire  ne  peut  réellement  s’obtenir  qu’à  force  de  pratique.  J’ai 
compté  que,  dans  l’espace  d’une  minute,  je  donnais  deux  cents  mouve- 
mens  de  bras  tant  en  avant  qu’en  arrière  ; mais  ce  qui  n’est  pas  plus  aisé  , 
c’est  de  régler  l’épanchement  du  sucre  à mesure  qu’on  le  file,  afin  qu’il 
n’éprouve  pas  d’interruption  pendant  cette  opération  ; et , d’un  autre  côté, 
d’empêcher  qu’il  ne  vienne  en  trop  grande  quantité  à- la  fois. 

Voilà  encore  une  partie  du  travail  clu  sucre,  où  la  poudre  secrète  ne 
peut  rien.  Le  plus  beau  des  secrets  , dans  tous  les  arts  et  métiers  , c’est  la. 
saine  pratique  : c’est  elle  qui  porte  naturellement  aux  secrets  des  décou- 
vertes. 
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par  terre,  et  au-dessus  duquel  vous  vous  mettez  pour  filer 
la  sultane. 

On  doit  observer  que  la  main  gauche  qui  porte  le  moule 
soit  tenue  à la  hauteur  de  la  ceinture  , et  que  la  droite  soit 
élevée  à la  hauteur  de  la  poitrine. 

Cette  distance  du  moule  au  poêlon  a pour  objet  de  faci- 
liter le  développement  du  filage  du  sucre. 

Il  est  important  de  remarquer  que,  pour  filer  le  sucre 
avec  aisance  et  succès,  on  doit  se  mettre  dans  un  lieu 
dune  chaleur  douce  et  tempérée,  et  sur-tout  avoir  soin 
que  lair  n’y  pénètre  pas  ; car,  en  raison  de  son  extrême 
délicatesse,  un  souffle  peut  arrêter  son  travail.  Puis,  par 
cette  précaution,  on  est  plus  sûr  de  sa  couleur  blanche  ; 
tandis  qu’autrement,  on  est  forcé  de  remettre  plus  souvent 
le  sucre  réchauffer,  ce  qui  contribue  assurément  à lui  don- 
ner une  teinte  légère , mais  jaunâtre,  et  c’est  ce  qu’il  faut 
éviter.  De  même  on  doit  rigoureusement  observer  les  dé- 
tails et  les  soins  donnés  à cette  première  cuisson  de  sucre, 

parce  qu  elle  doit  servir  de  guide  pour  les  cuissons  sui- 
vantes. 

Vous  mettez  dans  le  second  poêlon  autant  de  sucre  que 
dans  le  premier  ; vous  le  mondiez  et  le  cuisez  de  même  , 
en  y appoitant  les  soins  indiques  ci-dessus.  Dès  que  cesu- 
cie  est  cuit  à point,  et  pendant  qu’il  se  refroidit,  vous  met- 
t'-Z  1 autre  poêlon  plein  d eau  sur  le  feu  pour  lenétoyer; 
ensuite  vous  observez  et  filez  le  sucre  comme  le  précédent. 
Lorsqu’il  est.  assez  refroidi  pour  ne  plus  filer,  vous  le  re- 
mettez fondre  sur  le  bord  du  fourneau.  Vous  continuez  à 
le  filer;  vous  faites  recurer  le  poêlon  dans  lequel  est  feau 
bouillante,  que  vous  versez  dans  une  grande  casserole 
pleine  d eau  en  ébullition,  destinée  à nétoyer  les  poêlons  à 
mesure  que  vous  vous  en  servez. 

On  doit  avojï  1 attention  d entretenir  le  fourneau  chargé 
de  charbon,  afin  de  ne  pas  être  obligé  de  l’attendre.  Pen- 
dant que  vous  filez  le  sucre , vous  devez  tenir  sur  le  feu  la 
casserole  à feau  bouillante. 

Enfin,  après  avoir  masqué  le  moule  avec  huit  à neuf 
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cuissons  de  sucre  comme  la  première  fois , ainsi  qu’on  l’a 
décrit  ci-dessus , vous  avez  le  soin  que  le  bas  de  la  sultane 
soit  garni  plus  épais  de  sucre  qu  ailleurs.  Placez  sur  le  fond 
du  moule  la  pointe  de  deuxpetits  couteaux;  faites  les  tenir 
droits  par  une  autre  personne,  tandis  que  vous  posez  légè- 
rement les  deux  mains  sur  le  bas  de  la  sultane,  et  la  re- 
muez doucement  pour  la  détacher  du  moule.  Lorsqu’elle  a 
quitté , vous  la  laissez  sur  le  moule  en  attendant  que  vous 
puissiez  la  finir;  ensuite  vous  masquez  le  dôme,  qui  doit 
être  légèrement  huilé,  avec  trois  cuissons  de  sucre  comme 
les  précédentes  ; mais  ayez  le  soin  de  garnir  un  peu  épais  le 
bas  du  ceintre  des  archivoltes  , afin  de  leur  donner  plus  de 
consistance.  Détachez  la  sultane  des  dômes  de  la  même 
manière  que  la  précédente  ; et  à mesure  que  vous  vous  ser- 
vez d’un  poêlon,  vous  devez  toujours  faire  recurer  l’autre 
pour  ne  jamais  attendre  après. 

Lorsque  ces  deux  sultanes  sont  terminées , vous  mettez 
dans  un  petit  poêlon  huit  à neuf  morceaux  de  sucre,  que 
vous  mouillez  avec  quatre  cuillerées  à bouche  d’eau  fil- 
trée (i). 

Vous  faites  cuire  ce  sucre  de  la  manière  accoutumée, 
sans  oublier  l’addition  de  la  pincée  de  la  poudre  secrète. 
Pendant  sa  cuisson,  vous  enveloppez  avec  une  demi-feuille 
de  papier  le  manche  de  deux  fourchettes  d’argent,  que 
vous  placez  l’une  sur  l’autre , que  vous  aurez  soin  de  serrer 
fort,  en  ficelant  le  tour  par-dessus  le  papier  du  manche  , 
dans  sa  longueur.  Vous  employez  à moitié  une  moyenne 
casserole  de  cendres  rouges;  dès  que  le  sucre  se  trouve  I 
assez  refroidi  pour  filer  comme  le  précédent , vous  placez  'I 
le  poêlon  dans  la  casserole  où  est  la  cendre  pour  le  main- 
tenir chaud  ; mais  vous  l’y  placez  en  penchant  la  queue  du 
poêlon  en  l’air,  afin  que  le  sucre  soit  plus  épais  : alors  vous 
trempez  dedans  la  moitié  de  la  hauteur  des  pointes  de  four- 
chettes disposées  à cet  effet;  et,  en  levant  les  fourchettes 

(1)  On  doit , ayant  de  se  mettre  en  besogne , avoir  toute  prête  sur  la 
table  où  l’on  travaille  , une  casserole  pleine  d’eau  filtrée  , et  la  tenir  cou- 
verte , afin  d’éviter  que  la  poussière  du  charbon  ne  tombe  pas  dedans  ; 
vous  y tenez  une  cuillère  d’argent. 
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en  Faillie  sncre  doit  former  un  fil  délié  et  non  interrompu. 

Vous  placez  le  poêlon  sur  le  bord  du  fourneau , au  bas 
duquel  vous  mettez  tout  près  les  uns  des  autres  cinq  grands 
plafonds  ou  plaques  : vous  placez  le  pied  droit  sur  celui  du 
milieu.  Prenez  ensuite  de  la  main  gauche  le  grand  couteau, 
que  vous  tenez  levé  et  la  pointe  au-dessus  du  poêlon;  avec 
la  main  droite,  vous  prenez  les  fourchettes  de  même  qu’une 
plume  pour  écrire.  En  les  séparant  du  poêlon,  vous  com- 
mencez à filer  le  sucre , en  donnant  doucement  deux  ou 
trois  mouvemens  de  poignet;  aussitôt  que  vous  avez  levé  les 
fourchettes  au-dessus (i) de  la  lame  du  couteau , vous  agitez 
le  poignet  avec  une  telle  vivacité  , qu’il  serait  difficile  d’en 
compter  les  mouvemens  , puisqu’en  une  minute  j’en  donne 
deux  cent  cinquante  , ce  qui  produit  au  moins  cinq  cents 
aunes  de  sucre  filé  (2).  A mesure  que  le  sucre  manque  à la 
fourchette,  vous  trempez  celle-ci  dans  le  sucre  chaud; 
mais  vous  observez  de  ne  pas  toucher  le  fond  du  poêlon  , 
afin  de  ne  pas  disposer  le  sucre  à devenir  gras  et  grenu , 
ce  qui  arriverait  sans  ce  soin. 

Lorsque  le  sucre  n’est  plus  assez  chaud  pour  se  filer,  vous 
placez  le  poêlon  sur  l’angle  du  fourneau,  en  présentant  le 
gouleau  du  côté  du  feu  : quand  il  est  assez  liquide  pour 
filer , vous  recommencez  l’opération,  et  tout  le  sucre  se 
trouvant  employé,  vous  le  séparez  de  la  lame  du  couteau, 
en  prenant  celui-ci  de  la  main  droite , et  en  penchant  le 
haut  du  sucre  sur  la  main  gauche  que  vous  levez  au  moins 
d’un  pied.  Ce  sucre  que  vous  obtenez  est  plus  volumineux 
que  la  plus  belle  chevelure  du  monde,  et  plus  éclatant  que 
les  filets  d’argent  les  plus  brillans.  Coupez  le  bas  dusucre, 
afin  d’en  séparer  les  parties  qui  se  trouvent  inévitablement 
remplies  de  quelques  gouttes.  Passez  la  lame  du  couteau 
par-dessous  le  bas  de  la  masse  du  sucre  , que  vous  couchez 

(1)  On  doit  tenir  sa  main  gauche  à la  hauteur  de  la  poitrine  , aün  que 
le  sucre  filé  ait  au  moins  quatre  pieds  de  longueur  *,  la  main  droite  doit 
agir  étant  à la  hauteur  du  front,  ce  qui  rend  ce  travail  un  peu  pénible. 

(2)  Voilà  encore  un  tact  qui,  à coup  sûr , est  indépendant  de  la  poudre 
secrète.  La  pratique  seule  peut  le  donner  ; puis  ce  n’est  pas  la  même  ma- 
nière d’agir  que  pour  filer  au  poêlon  ; car  ici  le  poignet  seul  doit  se  mou- 
voir, tandis  qu’au  poêlon  c'est  le  bras. 
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aussitôt  sur  la  table  ou  le  tour  ; mais  ayez  soin  que  l’endroit 
où  vous  le  poserez  soit  bien  sec.  Coupez-le alors  en  deux, 
et  placez  la  partie  la  moins  épaisse  sur  l’autre.  Posez  ce  sucre 
sur  une  plaque  ou  plafond. 

Après  avoir  filé  trois  fois  encore  la  même  quantité  de 
sucre,  et  l avoir  disposée  de  la  même  manière  , vous  com- 
mencez à grouper  cette  grosse  pièce  ainsi  qu’il  suit  : 

Vous  coupez  trois  masses  de  ce  sucre  filé  de  la  longueur 
de  sept  pouces;  mais  vous  tâchez  que  ces  six  parties  soient 
aussi  volumineuses  les  unes  que  les  autres.  Avec  la  lame 
du  grand  couteau,  vous  appuyez  une  partie  de  ce  sucre, 
que  vous  roulez  ensuite  dans  sa  longueur,  en  ployant  le 
bord  et  le  roulant  sur  lui  même,  afin  d’en  former  une  es- 
pèce de  colonne  de  sept  pouces  de  longueur  sur  un  pouce 
de  diamètre  du  bas;  vous  lui  donnez  deux  lignes  de  fût, 
de  manière  que  la  colonne  ne  se  trouve  avoir  que  dix  lignes 
ds.  diamètre  dans  sa  hauteur.  Vous  procédez  de  même 
pour  faire  encore  cinq  colonnes  de  la  même  longueur  et 
grosseur;  ensuite  , avec  le  sucre  de  ces  trois  parties  , vous 
formez  six  tailloirs  d’un  pouce  quatre  lignes  carrés  et  de 
deux  lignes  d’épaisseur  ; mais  vous  avez  soin  , avant  de  pa- 
rer ainsi  ce  sucre,  de  f appuyer,  afin  qu’il  soit  plus  épais,  et 
par  ce  moyen  plus  de  consistance.  Vous  faites  pareillement 
six  bases  carrées  d’un  pouce  quatre  lignes  et  de  trois  lignes 
d’épaisseur;  et,  avec  le  reste  du  sucre  filé,  vous  faites  de 
petites  bandes  de  trois  lignes  de  largeur,  que  vous  posez 
sur  le  bord  des  archivoltes  du  dôme.  Sur  le  milieu  de  cha- 
cune de  ces  archivoltes,  vous  placez  une  petite  boule  de 
sucre  filé,  et  une  septième  boule  plus  volumineuse  dessus 
et  au  milieu  du  dôme.  Pour  disposer  ces  ornemens,  Voyez 
le  dessin  n°  i de  la  planche  de  ce  chapitre. 

Après  cela,  vous  coupez  une  partie  de  sucre  filé  de  qua- 
tre pouces  de  longueur  sur  six  de  largeur.  Ployez  ce  sucre 
en  deux  sur  sa  longueur;  roulez-le  légèrement  sur  lui- 
même,  et  s’il  se  trouve  ne  pas  être  de  trois  pouces  de  gros- 
seur , joignez  du  sucre  de  deux  pouces  de  longueur  à l’en- 
tour. 

Vous  placez  sur  un  plafond  un  double  rond  de  papier 
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<16  quinze  pouces  de  diamètre , sur  lequel  vous  posez  une 
abaisse  ronde  de  pâte  d’office  de  douze  pouces  de  largeur» 
Au  milieu  de  cette  abaisse , vous  placez  et  collez , avec  du 
sucre  bien  chaud,  sens  dessus  dessous , un  grand  dôme 
plat  de  pâte  d’amandes  coloré  au  four,  de  huit  pouces  de 
diamètre  sur  trois  seulement  de  hauteur.  Lorsqu’il  est  collé 
bien  droit,  vous  le  garnissez  à rase  avec  de  la  crème  à la  va- 
nille ; vous  enlevez  la  giande  sultane  du  moule  uni , et  la 
placez  par-dessus  ce  grand  dôme,  en  la  posant  bien  éga- 
lement dessus  et  près  du  bord  de  rabaisse.  Vous  la  fixez  à 
l’abaisse,  en  versant  un  peu  de  sucre  chaud  sur  le  bas  de 
la  sultane. 

Vous  prenez  avec  une  pince  (i)  un  charbon  ardent  (2)  , 
devant  lequel  vous  présentez  le  haut  d’une  colonne;  aus- 
sitôt que  le  sucre  commence  à se  fondre,  en  formant  de 
petites  boules  comme  la  tête  d’une  épingle  , vous  posez 
la  colonne  droite  de  ce  côté  sur  un  tailloir;  mais  vous 
la  mettez  bien  paifaitement  au  milieu  de  ce  petit' carre 
de  sucre  file  ; et,  apies  avoir  ainsi  collé  les  cinq  tailloirs 
sur  les  colonnes , vous  placez  ensuite  tout  près  du  bord 
du  petit  socle , les  six  bases  des  colonnes  ; mais  sur-tout 
ayez  1 attention  de  les  disposer  à une  distance  parfaite- 
ment égale  les  unes  des  autres  : vous  en  ôtez  une  dont 
vous  présentez  le  dessous  a la  chaleur  du  charbon  ardent  * 
dès  que  le  sucre  commence  à se  fondre , vous  la  repor- 
tez à sa  même  place.  Vous  collez  de  la  même  manière 
les  cinq  autres  petits  carres  de  sucre  , et  vous  mettez  droit, 
au  milieu  de  ces  bases  de  colonnes , la  grosse  masse  de 
sucre  file,  au  milieu  de  laquelle  vous  placez  une  petite 
gerbe  de  sucre  filé  , de  deux  pouces  de  hauteur,  afin  que 
cela  forme  une  espèce  de  cascade. 

W Cette  Petite  Pince  est  faite  dans  le  genre  des  pinces  à pâté  ; mais 
celle-ci  est  plus  étroite,  toute  unie  et  de  six  pouces  de  longueur. 

(2)  Voilà  encore  une  bonne  idée  que  la  pratique  m’a  donnée;  car  je 
trouvais  d’un  mauvais  effet  de  coller  avec  du  sucre  chaud  et  liquide,  du 
sucre  file  sur  du  sucre  file  ; et  comme  je  cherchais  toujours  de  nouveaux 
moyens  de  perfectionner  ou  de  simplifier  les  détails  de  mes  opérations , 
j ai  trouvé  qu’un  charbon  ardent  convenait  infiniment  à ce  travail  bril- 
lant , et  qui  réclame  tant  de  soins, 

a 4 
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Vous  présentez  le  dessous  d'une  colonne  à la  chaleur 
du  charbon  ardent;  vous  la  collez  droite  sur  le  milieu 
d’une  base.  On  doit  observer,  en  la  posant,  que  les  an- 
gles du  tailloir  doivent  correspondre  perpendiculairement 
aux  angles  de  la  base;  il  faut  poser  les  six  colonnes  avec 
les  mêmes  précautions  et  le  plus  droit  possible  ; ensuite  vous 
enlevez  doucement  , et  avec  légèreté  , la  sultane  du  dôme; 
puis  vous  la  posez  de  manière  que  les  archivoltes  portent 
bien  d’aplomb  sur  les  six  colonnes. 

Mais  pour  grouper  cette  sultane  avec  succès , on  doit 
étudier  le  dessin  ; les  détails  en  sont  plus  précis. 

Pour  fixer  le  dôme , vous  mettez  sur  chaque  tailloir  un 
petit  filet  de  sucre  filé  , que  vous  faites  chautferau  charbon, 
et  vous  le  placez  de  suite  , afin  qu’il  s’attache  au  dôme  et 
au  tailloir.  Après  cela,  vous  semez  sur  le  bord  de  l’abaisse 
de  pâte  d’office  , des  pistaches  hachées , et  servez  cette  grosse 
pièce  aussitôt. 

Elle  est  assurément  la  reine  des  sultanes , et  des  pièces  : 
montées  en  général  anciennes  et  modernes.  Sa  tournure  ï\ 
a toute  la  légèreté  et  l’élégance  désirables  ; son  éclat  est 
d’un  effet  et  d’une  richesse  dont  rien  n’approche  : elle  ré-  (1 
clame  beaucoup  de  temps  , de  soins  , d’adresse  et  de  sucre.  I 

On  pourrait , ce  me  semble , en  employant  les  mêmes  ; 
procédés  , faire  des  sultanes  montées  représentant  les  co-  fl 
lonnades  des  grandes  ruines  seulement , telles  que  je  les  ai  üj 
dessinées  et  consignées  dans  la  5e  partie. 

Il  est  important  d’observer  de  ne  pas  déposer  les  sul-  i~ 
tanes  en  général,  ainsi  que  le  sucre  filé,  dans  des  lieux 
humides  , et  cela  parce  que  leur  extrême  fragilité  ne  |î 
peut  résister  à l’influence  de  l'humidité  qui,  en  moins  sj 
de  quelques  heures  , ternit  leur  brillant  de  telle  manière  , 
qu  elles  ne  sont  plus  reconnaissables  Souvent  même  elle  || 
les  fait  fondre  au  point  qu’il  est  impossible  qu’elles  se  sou-  i:-j 
tiennent  pour  être  servies  : alors  il  faut  recommencer  æ 
l’opération  , et  nous  n’en  avons  pas  toujours  le  temps. 

Ces  inconvéniens  arrivent  dans  des  jours  pluvieux  , lors  n 
même  que  la  sultane  serait  déposée  dans  un  lieu  d’une  cha-  lit 
leur  tempérée  , à moins  cependant  que  l’air  n’y  pénètre  tflj. 
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pas  j et  pour  cela  on  doit  tenir  les  croisées  et  les  portes 
fermées  , car  , sans  cette  attention  , l’air  chargé  de  vapeurs 
humides  influera  encore  sur  la  sultane. 

Mais,  pour  opérer  plus  sûrement,  on  doit,  dans  un 
temps  où  l’atmosphère  se  trouve  chargée  , ne  filer  sa  sul- 
tane qu  au  dernier  moment  du  service,  au  lieu  que  dans 
les  beaux  jours  de  l’été,  et  généralement  dans  un  temps 
sec , on  peut  filer  cette  grosse  pièce  le  matin  pour  la  servir 
le  soir , sans  qu’elle  éprouve  la  moindre  altération.  J’en  ai 
conservé  même  plusieurs  jours  , et  je  me  rappelle  en  avoir 
filé  une  à Neuiily  , que  l’on  a conservée  quinze  jours  par- 
faitement brillante. 

Je  crois  m’être  aperçu  qu’en  mouillant  le  sucre  quinze  à 
vingt  minutes  avant  de  le  mettre  en  cuisson , on  lui  donne 
de  1 humidité,  lors  même  que  le  temps  se  trouve  propice  à 
ce  h avait;  aiors  j avais  1 habitude  de  mouiller  mon  sucre  , 
et  de  le  mettre  sur  le  l’eu  une  seconde  après. 

J ai  remarqué  aussi  que  le  nouveau  procédé  de  filer  au 
poêlon  convenait  infiniment  mieux  aux  sultanes  , aux- 
quelles il  donne  beaucoup  plus  d’éclat  que  le  procédé  des 
fourchettes.  Ce  dernier  procédé  cependant  n’est  pas  à dé- 
daigner ,,  puisque  c’est  par  lui  que  nous  obtenons  le  beau 
sucre  filé , qui  est  un  autre  genre  que  celui  des  sultanes  ; 
et  cela  est  facile  à concevoir.  D’abord  le  sucre  étant  filé 
plus  gros  par  le  procédé  au  poêlon,  que  par  celui  des  four» 
chettes,  acquiert  plus  de  brillant;  puis  , d’un  autre  côté  , 
le  sucre  gagne  encore  beaucoup  à être  filé  sur  le  moule] 
car  on  ne  peut  se  dissimuler  qu’en  le  filant  dedans  , ce 
moule  doit  nécessairement  être  un  peu  huilé  , et  que  ce 
peu  d huile  se  trouve  précisément  ternir  la  surface  de,  la 
sultane  , ce  qui  est  très-visible  en  la  sortant  du  moule. 

Les  details  , les  remarques  , les  observations  que  j’ai  tra- 
ces dans  1 operation  de  cette  sultane  , doivent  être  rigou- 
reusement  suivis  , attendu  qu’ils  serviront  de  guide  dans  les 
ehapities  subséquens  , mais  particulièrement  les  procédés 
poui  filer  le  sucre  file  , qui  jouera  un  grand  rôle  dans  la 
description  de  mes  pièces  montées  dont  il  fait  l’ornement. 
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CHAPITRE  XXXI. 

SULTANE  EN  SURPRISE  , n°  2. 

La  première  fois  que  je  fis  ce  globe  de  sucre  filé  , j’a- 
vais groupé  légèrement , dans  son  intérieur,  un  beau  bou- 
quet de  jolies  fleurs  printanières  , composé  de  violettes  , 
de  roses  , d’œillets  , de  muguets  et  de  jasmin  , ce  qui  fit  un 
bel  effet , parce  qu’à  travers  la  sultane , qui  faisait  transpa- 
rent , on  distinguait  parfaitement  les  nuances  et  les  vives 
couleurs  des  fleurs.  Sur  le  milieu  du  globe  j’avais  placé 
plusieurs  petites  branches  de  mirthe  et  de  muguet  , et  au 
milieu  une  petite  branche  bien  garnie  de  fleurs  d’orange. 

Mais  , par  le  dessin  de  ce  chapitre  , j’ai  tracé  dans  le 
ballon  une  coupe  de  pâte  d’amandes  garnie  de  crème 
fouettée  à la  vanille. 

Mctîiière  de  procéder.  Faites  trois  abaisses  de  pâte  d’of- 
fice ( Voy  ez  cette  détrempe  ire  partie)  , l’une  de  treize 
pouces  de  diamètre,  l’autre  de  huit  pouces , et  la  troisième 
de  trois  pouces  de  largeur;  ensuite  vous  faites  pareillement 
de  pâte  d’office  une  espèce  de  colonne  de  six  pouces  de 
longueur  sur  trois  pouces  de  diamètre,  le  tout  cuit  de  belle 
couleur. 

Vous  faites  dix-huit  petites  abaisses  de  pâte  d’amandes, 
de  deux  pouces  de  diamètre  sur  deux  pouces  de  hauteur; 
ensuite  , avec  les  parures  de  pâte  d’amandes , vous  foncez 
un  dôme  de  sept  pouces  de  diamètre  sur  trois  de  hauteur. 
Mettez  au  four  doux  vos  dix-huit  abaisses  et  le  dôme , et  I 
donnez-leur  une  belle  couleur  blonde. 

Vous  donnez  douze  tours  à un  demi-litron  de  feuilletage  ; 
{Voyez  cette  détrempe  ire  partie  );  et  , après  l’avoir  Ja 
abaissé  à une  bonne  ligne  d’épaisseur , vous  en  détaillez  s 
douze  fleurons  formant  palmette  , de  trois  pouces  de  hau-  - 
teur , et  vous  les  faites  cuire  bien  blancs. 

Cette  opération  terminée , vous  faites  un  socle  de  nougat  | 
de  sept  pouces  de  diamètre  sur  deux  de  hauteur  ; tous  les  ;< 
détails  de  cette  grosse  pièce  étant  préparés , vous  aurez  un  u 
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dôme  de  huit  ou  neuf  pouces  de  diamètre.  Ce  moule  doit 
former  une  demi-boule  bien  ronde  ; et , après  l’avoir  légè- 
rement huilé  intérieurement  , vous  le  ressuyez  avec  une 
serviette;  puis  vous  filez  dedans,  et  au  poêlon,  une  sul- 
tane très-blanche  : vous  procéderez  de  même  que  ci-des- 
sus , mais  vous  la  filerez  un  peu  épaisse  , afin  que  le  ballon 
se  soutienne  bien.  Lorsque  cette  sultane  est  refroidie  , vous 
la  sortez  du  moule  dans  lequel  vous  filez  encore  une  sul- 
tane toute  pareille  à la  première. 

Filez  à la  fourchette,  si  vous  en  avez  le  temps,  dix-huit 
petits  dômes  de  deux  pouces  de  diamètre,  sinon  vous  faites 
trois  cuissons  de  sucre  filé;  vous  formez  avec  ce  sucre,  en 
le  pelottant , neuf  boules  de  deux  pouces  six  lignes  de  gros- 
seur; et  , pour  les  former  très-rondes , vous  les  roulez  près 
de  la  chaleur  du  fourneau.  Lorsqu’elles  sont  ainsi  prépa- 
rées , vous  coupez  chacune  de  ces  boules  au  milieu  avec  un 
couteau  mince  et  tranchant  ; par  ce  moyen  vous  avez  bientôt 
les  dix-huit  petits  dômes  en  sucre  filé.  Vousmettez  sur  leur 
milieu  une  petite  boule  de  six  lignes  de  diamètre;  vous  les 
collez  par  le  procédé  du  charbon  ardent.  Après  cela,  faites 
avec  du  sucre  filé  une  espèce  d’aigrette  de  deux  pouces  de 
hauteur  sur  un  pouce  de  largeur  : vous  lui  donnez  plus  de 
largeur  du  haut  que  du  bas,  vous  présentez  le  dessous  au 
charbon  , et  la  collez  droite  sur  le  milieu  d’un  grand  dôme 
de  sucré  filé. 

Voici  la  manière  de  grouper  cette  sultane  : Après  avoir 
paré  rondes  les  trois  abaisses  de  pâte  d’office  , vous  les 
masquez  sur  l’épaisseur  avec  du  blanc  d’œuf,  et  les  roulez 
sur  des  amandes  vertes  hachées  très-fines  ; ensuite  vous 
masquez  avec  soin  et  légéreté  les  bouts  des  fleurons  avec 
du  blanc  d’œuf,  et  les  posez  doucement  de  ce  côté  sur  les 
amandes  vertes.  ( Voyez  le  bout  des  fleurons  du  dessin  de 
ce  chapitre  ). 

Coupez  d’un  pouce  de  longueur  un  bout  de  la  grosse 
colonne  de  pâte  d’office  ; commencez  à coller  au  milieu 
de  la  grande  abaisse  le  socle  de  nougat;  et , au  milieu  de 
ce  socle  , vous  collez  droite  la  colonne  de  cinq  pouces  de 

hauteur  : vous  posez  la  moyenne  abaisse,  en  mettant  la 


QUATRIEME  PARTIE, 
colonne  au  milieu , sur  lejmcle  du  nougat  ; et , après  l’avonp 
collée,  vous  attachez  droits,  le  long  et  autour  de  la  colonne, 
les  douze  fleurons  que  vous  placez  ainsi  : vous  séparez  le 
diamètre  de  la  colonne  par  quatre  fleurons  qui  forment  la 
croix  , et  , entre  chaque  fleuron , vous  en  collez  deux  au- 
tres , de  manière  que  le  tout  produit  l’effet  d’une  tête  de 
palmier;  ensuite  vous  collez  de  nouveau  la  petite  abaisse 
sur  le  haut  de  la  colonne  : vous  renversez  le  grand  dôme  de. 
sucre  filé  dessus,  de- manière  qu’il  représente  une  coupe. 
Ayez  soin  qu’il  soit  placé  droit , et,  pour  le  fixer,  vous 
trempez,  dans  le  sucre  chaud,  le  bout  du  petit  socle  de 
pâte  d'office  que  vous  avez  séparé  de  la  colonne  ; vous  le 
posez  droit  dedans  et  dessus  le  fond  du  dôme  : ensuite 
vous  collez  sur  ce  petit  socle  le  dôme  de  pâte  d’amandes. 
Vons  le  posez  droit;  et,  formant  la  coupe  que  vous  garnis- 
sez de  crème  fouettée  à la  vanille , vous  enlevez  légèrement 
la  seconde  sultane,  en  la  prenant  par  le  bas  de  l'aigrette, 
et  vous,  la  placez  bien  droit  sur  le  pourtour  de  la  coupe 
de  sucre  filé,  afin  que  les  deux  sultanes  , ainsi  réunies, 
figurent  une  boule  parfaite  de  sucre  filé.  Après  avoir  garni 
de  crème  légèrement  les  abaisses  de  pâte  d’amandes  , 
comme  ci-dessus  , vous  posez  sur  chacune  d’elles  un  petit 
dôme  de  sucre  filé  , et  les  placez  à mesure  pour  garnir  le 
pourtour  de  la  grande  abaisse  : servez  de  suite. 

On  doit  observer  les  détails  du  dessin , afin  de  grouper 
çette  grosse  gièce  plus  sûrement. 
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CHAPITRE  XXXII. 

SULTANE  FORMANT  LE  TURBAN. 

J^Janiire  d’opérer.  Ayez  un  moule  de  neuf  pouces  carrés  , 
formant  une  espèce  de  coussin.  ( Voyez  le  dessin).  Vous, 
masquez  le  dessus  de  ce  moule  avec  une  abaisse  de  pâte, 
cf amandes,  et  la  mettez  au  four  doux,  afin  qu’elle  s’y  co~ 
lore  légèrement.  Ce  coussin  doit  se  former  en  deux  par- 
ties,, Lorsqu’il  est  refroidi , vous  le  collez  sur  tme  grande 
^baisse  (ronde  ou  carrée)  de  pâte  d’office,  de  douze  s\ 
quatorze  pouce§  de  diamètre. 
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Ensuite  vous  filez  (au  poêlon),  de  couleur  d’or,  une* 
sultane  sur  un  dôme  (i)  élevé  de  neuf  pouces  sur  neuf  de 
largeur.  Vous  filez  à la  fourchette,  et  séparément,  quatre 
cuissons  de  sucre  bien  blanc  ; vous  en  drapez  deux  à l’en- 
tour du  bas  de  la  sultane  , pour  former  le  turban.  ( Voyez 
le  dessin).  Au  milieu  de  ce  turban,  vous  placez  un  grand 
croissant  sur  lequel  vous  groupez  Une  aigrette  légère,  et, 
sur  le  dôme , vous  mettez  une  couronne  élégante  : tous  ces 
ornemens  doivent  être  de  sucre  filé,  et  bien  blanc.  Pour 
les  grouper,  voyez  le  dessin. 

Lorsque  votre  sultane  se  trouve  ainsi  ornée  , vous  l’enle- 
vez de  dessus  le  moule  pour  la  placer  légèrement  sur  le 
coussin , dont  vous  aurez  garni  le  milieu  de  crème  à la 
Chantilly.  Vous  placez  aux  quatre  coins  un  gland  de  sucre 
filé,  ce  qui  fait  bon  effet. 

Cette  sultane  est  d’une  grande  beauté  , et  ne  le  cède  en 
rien  aux  précédentes. 
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CHAPITRE  XXXIIL 

SULTANE  EN  CASCADE. 

IVIanière  d’opérer.  Faites  une  abaisse  de  pâte  d’office  de 
douze  pouces  de  diamètre,  et  une  grosse  colonne  de  neuf 
pouces  de  hauteur  sur  deux  de  diamètre;  ensuite  vous 
filez  au  poêlon  (et  bien  blanche)  une  sultane  sur  un  moule 
de  dix  pouces  de  diamètre  sur  trois  de  hauteur.  Filez-en 
une  seconde  sur  un  moule  de  six  pouces  de  diamètre  , et 
de  trois  de  hauteur.  Après  avoir  filé  pareillement  un  dôme 
de  six  pouces  de  diamètre  sur  deux  de  hauteur,  vous  faites 
deux  ou  trois  cuissons  de  sucre,  que  vous  filez  à la  four- 
chette. 

Ensuite  vous  placez  sur  l’abaisse  une  grande  abaisse  de 
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(x)  Au  lieu  de  masquer  ce  dôme  d3une  sultane,  on  peut  le  masquer 
d’une  abaisse  de  pâte  d’amandes  rose  ou  bleu  de  ciel , de  manière  que  les 
ornemens  étant  de  sucre  filé  , doré  ou  argenté , font  plus  d’effet  encore 
qu’étant  posés  sur  une  sultane  ; mais  cette  dernière  a plus  de  légèreté  et 
de  délicatesse.  Néanmoins  elles  sont  toutes  deux  du  plus  riche  effet  et  dis* 
meilleur  ton». 


376  QUATRIEME  PARTIE, 

pâte  d’amandes  de  huit  pouces  de  diamètre  sur  deux  de 
hauteur.  Le  milieu  doit  être  percé  de  deux  pouces  quatre 
lignes  de  largeur.  Vous  y collez  droite  la  colonne  de  pâte 
d’office  ou  d’amandes.  Vous  garnissez  l’intérieur  de  l’a- 
baisse de  crème  fouettée  au  café  ; vous  percez  la  grande 
sultane  au  milieu  de  deux  pouces  quatre  lignes  ; vous  la 
placez  sur  l’abaisse  de  pâte  d’office.,  de  manière  qu’elle 
masque  l’abaisse  de  pâte  d’amandes  , et , après  avoir  enlevé 
la  seconde  sultane,  vous  la  mettez  par  dessus  la  grande, 
ce  qui  forme  gradin  (i);  alors  vous  collez  légèrement  la 
sultane  formant  la  coupe.  Au  milieu  de  cette  sultane,  vous 
placez  droit  une  espèce  de  jet  d’eau  de  sucre  filé,  de  six 
pouces  de  hauteur  sur  deux  de  diamètre.  A l’entour  et  à 
quatre  pouces  de  hauteur,  vous  placez  du  sucre  filé  pour 
former  des  nappes  d’eau  , comme  le  dessin  l’indique  ; posez 
pareillement  des  nappes  de  sucre  filé  à l’entour  du  bord  de 
la  coupe  , de  manière  qu’elles  fassent  l’effet  d’une  cascade. 
Ensuite  vous  disposez  , dans  le  même  genre , du  sucre  filé 
à l’entour  du  second  gradin  de  la  sultane , et  vous  servez 
de  suite. 

Les  trois  sultanes  contenues  dans  ces  chapitres  , sont 
assurément  le  type  de  l’effet  éclatant  du  sucre  filé.  On  em- 
ploiera les  procédés  décrits  dans  le  premier  de  ces  ar- 
ticles , pour  filer  des  sultanes  de  toutes  sortes  de  formes 
et  de  grandeur;  de  même,  pour  l’opération  du  sucre  filé. 
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CHAPITRE  XXXIV, 

FLAN  A LA  PORTUGAISE, 

Lorsque  cette  grosse  pièce  est  traitée  par  des  mains  ha- 
biles , elle  est  une  des  bonnes  pièces  de  la  pâtisserie 
chaude;  aussi  les  vrais  gourmands  l’estiment  beaucoup. 

Manière  cï opérer.  Ayez  cent  pommes  de  rainettes  ; choi- 
sissez trente-six  des  plus  belles , que  vous  videz  selon  la 


(1)  On  pourrait , au  lieu  de  faire  ces  deux  gradins  en  sultane  , les  faire 
de  pâte  d’amandes  bien  blanche,  ou  rose,  ou  bleu  de  ciel,  ou  vert 

■pistache. 
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règle  (avec  le  vide-pomme):  et  au  fur  et  à mesure  que 
vous  les  tournez , vous  les  placez  dans  une  grande  casse- 
role , avec  assez  d’eau  pour  mouiller  la  pomme  entière- 
ment. Vous  aurez  mis  dans  cette  eau  le  suc  de  deux  citrons 
et  deux  cuillerées  de  sucre  en  poudre  , afin  de  conserver  la 
blancheur  des  pommes  à mesure  que  vous  les  tournez. 
Lorsque  vous  en  avez  dix-huit  de  préparées , vous  les 
mettez  dans  une  bassine  d’office,  avec  trois  quarterons  de 
sucre , le  zeste  de  deux  citrons  levé  bien  mince , et  assez 
d’eau  pour  que  les  pommes  s’y  cuisent  aisément.  Pendant 
leur  cuisson,  vous  tournez  le  reste  des  pommes  , en  obser- 
vant celles  qui  sont  sur  le  feu  , et  dès  qu’elles  sont  à-peu- 
près  cuites,  vous  les  égouttez  sur  un  grand  plat.  Vous  re- 
mettez dans  la  bassine  les  autres  pommes  tournées.  Pen- 
dant qu’elles  cuisent  , vous  coupez  le  reste  des  pommes 
par  quartier;  vous  les  pelez  et  en  ôtez  le  cœur.  Vous  avez 
soin  de  retirer  les  pommes  un  peu  fermes  de  cuisson , et 
dans  leur  sirop.  Vous  versez  les  quartiers  de  pommes  que 
vous  faites  fondre  en  les  couvrant,  et  les  laissant  mijoter 
à petit  feu  pendant  vingt  minutes.  Ensuite  vous  les  re- 
muez avec  une  spatule  , en  les  posant  sur  un  grand  feu , 
afin  de  les  dessécher  promptement;  dès  que  la  marmelade 
est  un  peu  ferme,  vous  y joignez  un  pot  de  marmelade 
d’abricots,  et  quatre  onces  de  beurre  d’Isigny.  Vous  passez 
cette  marmelade  par  un  tamis  de  crin. 

Ensuite  vous  dressez  une  croustade  de  neuf  pouces  de 
diamètre  sur  cinq  à six  de  hauteur.  Vous  ne  la  faites  pas 
plus  épaisse  qu’un  pâté  chaud , et  de  la  même  pâte.  Ceite 
croustade  doit  être  placée  sur  un  plafond  très-uni.  Vous 
masquez  le  fond  du  flan  avec  le  quart  de  la  marmelade  de 
pommes,  sur  laquelle  vous  posez  douze  pommes  entières, 
dont  vous  aurez  garni  l’intérieur  de  marmelade  d’abricots. 
Masquez-les  avec  le  tiers  de  la  marmelade  de  pommes; 
placez  par  dessus  douze  pommes  garnies  comme  les  précé- 
dentes : recouvrez-les  de  la  moitié  de  la  marmelade  res- 
tante. Placez  encore  dessus  les  douze  pommes  tournées 
fourrées  d’abricots;  puis  avec  le  reste  de  la  marmelade , 
vous  masquez  bien  également  la  surface  des  pommes. Vous 


378  QUATRIEME  PARTIE, 

décorez  ou  pincez  la  croûte  du  flanc  5 vous  Fentourez  avec 
un  carton  semblable  à celui  des  gros  pâtés  froids.  ( Voyez 
le  premier  article  de  la  zj®  partie.  ) 

Mettez  cette  grosse  pièce  au  four  gai , et  couvrez-la  une 
heure  après  , afin  que  le  dessus  se  trouve  glacé  d’une  belle 
teinte  rougeâtre.  Donnez  trois  heures  de  cuisson ; puis 
vous  glissez  un  grand  couvercle  de  casserole  par  dessous  le 
flan,  que  vous  ôtez  de  dessus  le  plafond.  Vous  masquez  le 
tour  de  la  croûte,  avec  de  la  marmelade  d’abricots  bien 
transparente  ; vous  glacez  le  dessus  du  flanc  avec  un  pot 
de  gelée  de  pommes  que  vous  coupez  en  lames , ce  qui 
donne  un  beau  brillant  à la  surface  de  cette  grosse  pièce , 
que  vous  posez  de  suite  sur  une  serviette  damassée  qui 
sera  préparée  sur  un  plat  : servez  de  suite. 

On  sert  aussi  ces  sortes  de  flans  méringués  ; à cet  effet, 
vous  ferez  la  moitié  de  la  grosse  méringue  à la  parisienne  , 
décrite  dans  le  chapitre  i5@  de  cette  partie.  Au  moment  du 
service , vous  masquez  de  ce  dôme  inéringué  le  flan,  qui 
est  absolument  le  même  que  ci-dessus. 

Il  m’est  arrivé  de  masquer  ce  flanc  d’un  dôme  en  sultane,  ce 
qui  fait  un  riche  effet  ; mais  alors  le  flan  doit  être  servi  froid. 

On  décore  aussi  le  dessus  des  pommes  avec  des  grains 
de  verjus  et  des  cerises  confites,  de  l’angélique,  des  pis- 
taches et  des  grains  de  raisin  de  Corinthe. 

Mais  je  préfère  ce  flan  servi  tout  simplement  glacé,  ou, 
méringué  et  en  sultane. 

On  glace  encore  la  croûte  à la  flamme  du  four;  mais  je 
je  trouve  que  le  masqué  d’abricots  est  préférable  sous 
plus  d’un  rapport;  car  la  couleur  du  glacé  à la  flamme  est  ( 
presque  toujours  inégale,  et  le  glacé  du  dessus  fait  le  1 
même  effet. 
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CHAPITRE  XXXV. 

ELAN  A LA  SUISSE. 

Cette  grosse  pièce  est  fort  agréable  pour  les  amateurs  de 
fromage;  elle  Test  encore  davantage  pour  le  service  , car  ce 
flan , quoique  soufflé,  à l’avantage  de  pouvoir  attendre  quel^ 
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ques  minutçs,  tandis  que  les  soufflés  11e  le  peuvent  sans 
perdre  une  partie  de  cette  physionomie  qui  les  caractérise 
et  en  fait  la  hanté  et  la  bonté. 

Manière  d’opérer.  Versez  dans  une  grande  casserole, 
neul  verres  de  bon  lait,  et  huit  onces  de  beurre  d’Isigny* 
Lorsque  ce  mélange  commence  à bouillir,  vous  dotez  de 
dessus  le  feu  ; puis , vous  y joignez  dix-huit  à vingt  onces 
de  belle  farine  tamisée  , que  vous  délayez  avec  une  grande 
cuillère  de  bois.  Cette  pâte  doit  être  mollette  et  sans  gru- 
meaux ; alors  vous  la  desséchez  sur  un  feu  modéré  pen- 
dant quatre  à cinq  minutes.  Changez  la  pâte  de  casserole; 
mêlez -y  six  onces  de  beurre  d’Isigny , une  livre  de  bon 
fromage  de  Gruyère  râpé,  et  un  petit  fromage  de  Viry; 
ensuite,  vous  ajoutez  une  petite  cuillerée  à bouche  de  mi- 
gnonette  (gros  poivre  blanc  concassé)  , le  double  de  sucre 
en  poudre  et  quatre  œufs;  joignez-y  encore  quatre  œufs, 
six  jaunes  et  huit  onces  de  fromage  de  Gruyère  coupé  en 
petits  dés.  Le  tout  étant  bien  amalgamé  , doit  donner  une 
pâte  delà  consistance  mollette  de  la  pâte  à choux  ordinaire, 
sinon,  vous  ajoutez  un  œuf  ou  deux;  fouettez  six  blancs 
très-fermes,  et  mettez-les  dans  l’appareil  avec  six  cuillerées 
à bouche  de  bonne  crème  à la  Chantilly.  Versez  cet  appa- 
reil fout  chaud  encore  (car  il  doit  letre)  , dans  une  grande 
croustade  toute  pareille  à celle  du  flan  à la  portugaise 
( ïroyez  le  chapitre  précédent)  ; mais  vous  entourez  celle-ci 
avec  trois  feuilles  de  papier  beurré,  afin  de  lui  donner  par 
ce  moyen,  au  moins  dix  pouces  de  hauteur.  Pour  que  le 
flan  puisse  faire  son  effet  avec  sûreté,  mettez  au  four  cha- 
leur modérée  , et  donnez  deux  heures  à deux  heures  et 
demie  de  cuisson.  Cet  appareil  fait  un  très -bel  effet  à la 
cuisson;  il  jette  des  grignes  semblables  à la  pâte  àbrioche. 
Servez  cette  grosse  pièce  en  la  sortant  du  four. 
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CHAPITRE  XXXVI. 

FLAN  A LA  MILANAISE. 

-M-ETTez  dans  une  grande  casserole,  neuf  verres  de  bon 
tatî  et  huit  onces  de  beurre  d’Isigny,  Ce  liquide  étant  en 
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ébullition , vous  en  faites  bientôt  une  petite  pâte  mollette  en 
y mêlant  assez  de  farine  de  crème  de  riz , pour  en  former 
une  espèce  de  crême-pâtissière  un  peu  ferme. 

Après  avoir  desséché  cette  crème  cinq  minutes , vous  la 
changez  de  casserole  pour  y mêler  six  onces  de  beurre 
d’Isigny , un  petit  fromage  de  Viry  et  une  livre  et  demie  de 
bon  fromage  de  Parmesan  râpé  , ensuite  quatre  œufs  , une 
cuillerée  de  mignonette  , deux  de  sucre  en  poudre , plus 
quatre  œufs  et  quatre  jaunes.  Le  tout  étant  bien  mêlé, 
doit  donner  une  pâte  de  la  consistance  d’une  pâte  à choux 
mollette  ; alors , vous  fouettez  six  blancs  bien  fermes , et 
les  joignez  dans  l’appareil  avec  six  cuillerées  de  crème 
fouettée.  Le  tout  étant  bien  parfaitement  mêlé,  vous  le 
versez  dans  une  croustade  semblable  à la  précédente.  Met- 
tez aufour  chaleur  modérée  , et  donnez  deux  heu  res  à deux 
heures  et  demie  de  cuisson.  Servez  tout  bouillant. 
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CHAPITRE  XXXVII. 

ELAN  A LA  PARISIENNE. 

(coupez  par  quartier  cinquante  pommes  de  rainette  bien 
saines,  et  après  les  avoir  épluchées  , vous  les  sautez  dans 
une  grande  casserole  avec  huit  onces  de  beurre,  quatre  de 
sucre  en  poudre,  et  un  pot  de  marmelade  d’abricots.  Pla- 
cez la  casserole  sur  un  feu  modéré,  couvrez-la  d’un  cou- 
vercle chargé  de  feu.  Vous  faites  suer  ainsi  les  pommes 
quelques  minutes  seulement  , afin  qu’elles  ne  soient  qu’un 
peu  amolies,  attendu  qu’elles  doivent  se  conserver  entières. 

Ayez  tout  prêt  un  appareil  composé  d’une  livre  de  riz 
(Caroline),  de  huit  onces  de  beurre  fin  , huit  de  sucre  , sur 
lequel  vous  aurez  râpé  le  zeste  de  quatre  beaux  citrons  , 
une  pincée  de  sel , et  huit  à neuf  verres  de  lait.  Pour  la 
cuisson  de  cet  appareil  , vous  suivez  les  mêmes  procédés 
que  j’ai  décrits  dans  les  détails  de  la  timbale  de  riz.  ( Voyez 
cet  article,  3e  partie).  Le  riz  étant  cuit  , vous  le  liez  avec 
dix  jaunes  d’œufs. 

Vous  dressez  une  croustade  pareille  à celle  du  flan  à la 
portugaise 3 alors  le  riz  doit  être  froid.  Vous  en  mettez  le 
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quart  sur  la  surface  du  fond  de  la  croustade;  et  par  dessus 
ce  riz , vous  rangez  avec  ordre  quarante-huit  quartiers  de 
pommes  (qui  doivent  aussi  être  froides).  Vous  les  masquez 
ensuite  avec  le  tiers  du  riz  , sur  lequel  vous  rangez  de  nou- 
veau quarante-huit  quartiers  de  pommes.  Enfin , vous  re- 
commencez deux  fois  la  même  opération,  mais  vous  devez 
avoir  l’attention  de  conserver  les  quarantes-huit  plus  beaux 
quartiers  de  pommes  pour  masquer  la  surface  du  flan  , dont 
la  croûte  doit  être  pincée  ou  décorée  ; vous  l’entourez  d’un 
carton , comme  de  coutume  , et  le  mettez  au  four  gai.  Ayez 
le  soin  de  le  couvrir  après  une  heure  de  cuisson,  afin  que 
le  dessus  se  trouve  coloré  d’une  belle  teinte  jaunâtre.  Après 
deux  heures  à deux  heures  et  demie  de  cuisson , vous  re- 
tirez le  carton  du  flan , et  si  la  croûte  est  un  peu  mollette 
au  toucher,  vous  le  remettez  au  four  une  demie-heure  , ou 
plus  ou  moins,  selon  comme  il  sera  à propos. 

Le  flan  étant  prêt  à servir,  vous  masquez  le  dessus  avec 
de  la  gelée  de  pommes  , de  groseilles  ou  de  marmelade  d’a- 
bricots. Vous  masquez  de  marmelade  d’abricots  le  pour- 
tour de  la  croûte , et  vous  servez  le  flan  de  suite. 

Flan  -parisien  aux  abricots. 

Séparez  en  deux  soixante  beaux  abricots  plein-vent  bien 
rouges  en  couleur,  de  bon  fruit,  et  sur-tout  pas  trop  mûrs  , 
vous  les  blanchissez  par  parties  dans  une  demi-livre  de 
sucre  et  quatre  verres  d’eau  ; aussitôt  que  la  peau  s’enlève 
aisément , vous  avez  le  soin  de  les  égoutter  sur  des  assiettes. 
Au  fur  et  à mesure  vous  remettez  des  abricots  dans  le 
sirop  : tout  le  fruit  étant  dégarni  de  ses  pelures,  vous  passez 
le  reste  du  sirop  dans  un  tamis , et  le  faites  réduire  comme 
la  confiture  ordinaire. 

Vous  faites  un  appareil  de  riz  tout  semblable  au  précé- 
dent; mais  dans  celui-ci  vous  mettez  douze  onces  de  bon 
raisin  muscat. 

Le  reste  du  procédé  est  absolument  le  même  que  ci- 
dessus  , avec  cette  seule  différence  que  chaque  fois  que 
vous  mettez  un  rang  d’abricots  dans  le  flan  , vous  y joignez 
par  dessus  deux  ou  trois  cuillerées  de  sirop,  ou  bien  vous 
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le  conservez  pour  masquer  le  flan  au  moment  de  le  servir; 
mais  je  préfère  mêler  le  sirop  avec  le  fruit,  qui  a besoin  de 

son  sue. 

On  peut  également  le  garnir  de  pêches  ou  de  prunes,  et 
même  de  cerises  de  Montmorency. 

On  pourrait  recouvrir  ces  flans  avec  une  grosse  mérin- 
gue  , comme  je  l’ai  indiqué  pour  le  flan  à la  portugaise. 

\ Flan  à la  turque . 

Après  avoir  lavé  à plusieurs  eaux  tièdes  une  livre  et  demie 
de  riz  Caroline,  vous  le  faites  blanchir  en  le  mettant  à Veau 
froide  sur  le  feu;  aussitôt  qu’elle  est  en  parfaite  ébullition  , 
vous  égouttez  le  riz  dans  un  tamis.  Vous  le  versez  ensuite 
dans  une  grande  casserole , où  vous  avez  mis  douze  verres 
de  bon  lait , une  livre  de  beurre  , une  de  sucre  en  poudre  , 
sur  lequel  vous  aurez  râpé  le  zeste  de  quatre  oranges  ou 
cédrats,  et  un  grain  de  sel.  Placez  la  casserole  sur  ■un  feu 
modéré,  afin  que  le  riz  crève  peu-à~  peu.  On  doit  obser- 
ver de  le  tenir  un  peu  ferme,  c’est-à-dire  que  cet  appareil 
demande  un  peu  moins  de  cuisson  que  les  autres , parce 
que  les  grains  de  riz  doivent  se  conserver  parfaitement  en^ 
tiers.  Remuez  peu  cet  appareil  : le  riz  cuit , vous  y joignez 
deux  livres  de  beau  raisin  de  Corinthe  bien  lavé  et  éeoutté 
dans  une  serviette;  vous  y mêlez  douze  jaunes  d’œufs  et 
quelques  cuillerées  de  crème  à la  Chantilly,  ce  qui  doit 
rendre  l’appareil  un  peu  mollet;  sinon  vous  ajoutez  un  peu 
de  crème  , après  quoi  vous  y mêlez  les  douze  blancs  fouettés. 
Vous  versez  le  tout  dans  une  croustade  du  diamètre  de  neuf 
pouces,  préparée  de  même  que  les  précédentes.  Mettez  au  1 
four  chaleur  modérée,  et  donnez  deux  heures  et  demie  de 
cuisson.  Le  riz  étant  prêt  à servir,  vous  le  glacez  avec  la 
pèle  rouge  , et  le  faites  partir  promptement. 

On  le  fait  également  sans  y joindre  de  raisin  de  Corinthe. 

Flan  de  pommes  de  terre. 

Faites  cuire  dans  les  cendres  une  trentaine  de  belles  vi- 
telottes  ; et  après  les  avoir  épluchées , vous  les  parez  de 
toute  leur  partie  rougeâtre,  afin  de  n’employer  que  le  cœur 
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clés  pommes  de  terre  , dont  vous  pesez  trois  livres.  Vous  les 
pilez  avec  une  livre  de  beurre  d’Isigny.  Lorsqu’elles  sont 
bien  broyées , vous  ajoutez  douze  jaunes  d’œufs  , une  livre 
de  sucre  en  poudre,  deux  onces  de  fleur  d’orange  pralinée 
et  pulvérisée,  plus  une  bonne  pincée  de  sel  et  quelques 
cuillerées  de  crème  à la  Chantilly.  Pour  rendre,  cet  appareil 
de  consistance  un  peu  mollette , vous  y mêlez  les  douze 
blancs  dœufs  fouettes  bien  fermes  ; et  après  avoir  versé 
l’appareil  dans  une  croustade  comme  les  précédentes , vous 
mettez  le  flan  au  four  chaleur  modérée.  Donnez-lui  deux 
heures  à deux  heures  et  demie  de  cuisson , et  plus , si  cela 
est  nécessaire.  Servez  glacé. 

Flan  de  marrons . 

Faites  cuire  dans  les  cendres  de  beaux  marrons  de  Luc- 
ques.  Pesez-en  trois  livres  : après  les  avoir  parfaitement 
parés  de  toutes  les  parties  susceptibles  de  s’être  colorées  au 
feu  , vous  les  pilez  avec  une  livre  de  beurre  fin.  Le  tout 
bien  amalgamé,  vous  y joignez  douze  onces  de  sucre  en 
poudre,  douze  jaunes  d’œufs  et  une  pincée  de  sel,  quelques 
cuillerées  de  crème  fouettée  ppur  amollir  l’appareil  comme 
de  coutume.  Les  douze  blancs  étant  pris  bien  fermes,  vous 
les  mêlez  à l’appareil , et  terminez  l’opération  de  la  ma- 
nière accoutumée. 

Flan  de  nouille  à la  vanille . 

Faites  infuser  dans  douze  verres  de  lait,  quatre  gousses 
de  vanille;  et  après  que  l’infusion  a mijoté  vingt  minutes 
sur  l’angle  du  fourneau,  vous  la  passez  à la  serviette,  et 
vous  la  remettez  sur  le  feu.  Lorsqu’elle  est  en  ébullition  , 
vous  y versez  les  nouilles , dont  vous  aurez  préparé  douze 
jaunes  dœufs,  comme  je  l’ai  indiqué  à cette  détrempe 
( / oyez  la  iie  partie  ) ; quelques  minutes  après  , vous  ajou- 
tez une  livre  de  beurre,  une  de  sucre  fin’  et  une  pin- 
cée de  sel.  Remuez  le  tout  avec  une  spatule;  placez  la 
casserole  sur  des  cendres  rouges  , et  laissez  ainsi  mijoter 
1 appareil,  afin  que  les  nouilles  se  renflent,  et  deviennent 
par  ce  moyen  bien  moelleuses;  ce  qui  doit  vous  donner  un 
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appareil  de  la  consistance  ordinaire.  Vous  y joignez  douze 
jaunes  d’œufs  et  quelques  cuillerées  de  crème  fouttée;  en- 
suite vous  prenez  les  douze  blancs , et  les  mêlez  dans  les 
nouilles.  Pour  le  reste  du  procédé , on  opère  comme  pré- 
cédemment. 

Flan  de  vermicelle  aux  citrojis. 

Râpez  sur  un  morceau  de  sucre  du  poids  d’une  livre , le 
zeste  de  quatre  citrons  bien  jaunes  et  bien  sains  : mettez  ce 
sucre  dans  douze  verres  de  lait  bouillant  : ensuite  vous  y 
versez  peu-à-peu  une  livre  huit  onces  de  bon  vermicelle. 
Après  quelques  minutes  d’ébullition,  vous  y joignez  douze 
onces  de  beurre  , et  placez  la  casserole  sur  des  cendres 
rouges , afin  que  le  vermicelle  se  renfle  convenablement. 
Lorsqu’il  est  cuit , vous  y mêlez  une  pincée  de  sel , douze 
jaunes  d’œufs  et  plusieurs  cuillerées  de  crème  fouettée  pour 
rendre  l’appareil  moelleux.  Ensuite  vous  fouettez  les  douze 
blancs,  et  terminez  l’opération  comme  de  coutume. 

Flan  de  crême-pâtissière  au  chocolat . 

Jetez  dans  douze  verres  de  lait  bouillant  une  gousse  de 
vanille  et  douze  onces  de  bon  chocolat.  Après  un  quart 
d’heure  d’infusion , vous  passez  le  lait  à la  serviette  : alors 
le  chocolat  reste  entier,  quoique  dissous,  au  fond  de  la 
casserole.  Vous  le  délayez  avec  quelques  cuillerées  de  fin- 
fusion  , puis  vous  le  transvasez  dans  une  petite  terrine;  en- 
suite vous  délayez  dans  une  grande  casserole  trois  quarte- 
rons de  farine , avec  quatre  œufs  entiers  et  douze  jaunes. 
Vous  y versez  peu-à~peu  l’infusion  et  une  pincée  de  sel. 
Mettez  la  casserole  sur  un  feu  modéré,  et  remuez  sans  dis- 
continuer l’appareil  avec  une  spatule.  Dès  que  la  crème 
commence  à s’épaissir , vous  Votez  de  dessus  le  fourneau 
pour  la  lier  sans  grumeaux;  vous  y joignez  huit  onces  de 
sucre  en  poudre,  six  de  beurre  fin,  et  vous  la  desséchez 
pendant  quinze  minutes  en  la  remuant  sans  cesse,  afin 
qu’elle  ne  s’attache  pas  au  fond  de  ta  casserole.  Quand  elle 
est  un  peu  refroidie,  vous  y joignez  le  chocolat  et  six  onces 
de  macarons  doux  écrasés.  Cet  appareil  doit  être  de  lacon- 
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sistance  de  la  crême-pâtissière  ordinaire,  sinon  vous  y 
ajoutez  quelques  cuillerées  de  crème  fouettée.  Les  douze 
blancs  d’œufs  étant  pris  bien  fermes  , vous  les  amalgamez 
dans  la  crème.  Vous  versez  le  tout  dans  la  croustade,  et 
suivez  le  reste  du  procédé  de  la  manière  accoutumée. 
On  procédera  de  même  que  ci-dessus  pour  faire  des  flans 
avec  toutes  les  sortes  de  crèmes -pâtissières  décrites  dans 
chapitre  qui  les  concernent  ( Voyez  la  f partie). 

Flans  anglo-français. 

Faites  une  crême-pâtissière  comme  la  précédente  , mais 
sans  aucun  assaisonnement  que  l’infusion  de  vanille.  Quand 
elle  est  desséchée,  vous  y joignez  six  onces  de  beurre  fin, 
six  de  sucre  en  poudre  , six  de  macarons  amers  écrasés  , 
quatre  de  beau  raisin  de  Corinthe  bien  lavé  , quatre  de 
muscat , dont  chaque  grain  sera  séparé  en  deux  , et  dont 
les  pépins  seront  ôtés.  Joignez-y  deux  onces  de  cédrat  confit 
coupé  en  filets,  quatre  gros  de  fleur  de  d’orange  pralinée, 
la  moitié  dîme  noix  muscade  râpée  , une  pincée  de  sel  et  un 
demi-verre  de  vin  d’Espagne.  Cet  appareil  doit  être  mou 
comme  le  précédent.  Fouettez  les  douze  blancs  , et  mê- 
lez-les  parfaitement  dans  la  crème,  que  vous  versez  de 
suite  dans  la  croustade.  Finissez  l’opération  comme  de 
coutume. 
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CHAPITRE  XXXVIII. 

OBSERVATION  PRÉLIMINAIRE  SUR  LES  SOUFFLÉS  EN  GÉNÉRAL. 

La  cuisson  de  cette  grosse  pièce  est  très-spineuse,  d’abord 
à cause  de  l’extrême  délicatesse  de  son  appareil  qui  exige 
1 réellement  un  temps  fixe  pour  la  cuisson  à point,  ensuite  , 
pa  rce  que  cette  cuisson  à point  ne  peut  s’obtenir  que  très- 
diliieilement , attendu  que  tous  les  fours  ont  une  influence 
différente  dans  la  manière  d’opérer. 

C’est  donc  à nous  d’y  remédier  par  des  attentions  : mais 
que  peuvent  nos  soins  contre  ces  sortes  de  circonstances? 
Quand  un  soufflé  se  trouve  parfaitement  cuit  cinq  minutes 
1°  . »5 
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avant  qu’on  ne  puisse  le  servir,  ces  cinq  minutes  suffisent 
pour  lui  ôter  cette  bonne  mine  appétisante  qui  seule  les  ca- 
ractérise, qui  en  fait  le  mérite  et  la  qualité;  tandis  qu’au 
contraire,  si  le  four  ne  peut  donner  la  parfaite  cuisson  que 
cinq  minutes  après  que  le  soufflé  doit  être  servi , et  que  le 
maître-d’hôtel  veuille  le  mettre  sur  table  ( comme  cela  arrive 
quelquefois  ) afin  de  ne  pas  faire  attendre  ; alors  ce  soufflé 
n’étant  pas  atteint  à fond  par  le  four,  perd  encore  , en  un 
moment,  cette  physionomie  qui  excite  la  gourmandise. 

D’un  autre  côté,  nous  avons  encore  contre  nous  ( ce  à 
quoi  nous  ne  pouvons  rien)  la  distance  du  premier  service 
au  second , qui  est  plus  ou  moins  longue , selon  la  volonté 
des  amphytrions , et  cela  influe  beaucoup  sur  nos  soufflés» 
J’ai  vu  quelquefois  le  second  service  parti  de  la  cuisine  de 
vingt  à vingt-cinq,  de  trente  à trente-cinq  minutes  après 
les  entrées,  ce  qui  fait  une  différence  de  quinze  à vingt 
minutes  ; et  certes  ce  laps  rie  temps  fera  toujours  man- 
quer les  soufflés  sans  que  nous  puissions  y remédier.  Si 
nous  précipitons  la  cuisson  par  une  couronne  de  braise  ar- 
dente , sur-tout  par-dessous , (car  c’est  de  latre  que  les  souf- 
flés doivent  particulièrement  recevoir  leur  cuisson)  ; assu- 
rément l’appareil  se  boursoufflant  avec  trop  de  vitesse  , n’a 
plus  la  même  consistance  , et  perd  plus  promptement  en- 
core cetfe  bonne  mine  qui  séduit  au  premier  coup-d’œil. 

Mais  pour  éviter  toutes  ces  contrariétés  , nos  grands  cui- 
siniers ne  servent  jamais  de  gros  soufflés  que  pour  relever 
une  grosse  pièce  d’entremets  , c’est-à-dire  que  le  second 
service  doit  être  complet  sani  le  soufflé.  Alors  cette  grosse 
pièce  peut  recevoir  sa  parfaite  cuisson,  attendu  que  nous q 
pouvons  la  lui  donner  un  quart  d heure  de  plus  ou  de  : 
moins  , selon  le  besoin,  sans  que  cela  nuise  à la  beauté  du  f 
service  ; car,  sitôt  que  le  soufflé  sort  du  four,  on  enlève 
une  grosse  pièce  de  pâtisserie,  que  l’on  remplace  par  ce  dé- 
licieux soufflé  , qui  sera  savouré  étant  servi  de  suite. 

Quelquefois  il  ne  paraît  même  pas  sur  la  table.  Lemaître-  § 
d’hôtel  le  sert  promptement  en  assiettes  volantes. 

Il  en  est  de  même  des  soufflés  d’entremets  qui  doivent 
remplacer  un  entremets  de  douceur. 
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Par  ce  procédé , on  servira  toujours  les  soufflés  parlai- 
terne nt  moelleux-. 

Cependant  voici  encore  une  remarque  importante  qnon 
ne  doit  pas  perdre  de  vue,  puisqu’elle  influe  singulièrement 
sur  la  parfaite  réussite  de  cette  grosse  pièce  , c’est  que  nos 
croustades  ont  trop  d’élévation , et  pas  assez  de  largeur.  Si , 
au  lieu  de  leur  donner  huit  pouces  de  largeur  et  six  à sept 
de  hauteur,  nous  ne  leur  donnions,  au  contraire,  que  douze 
pouces  de  largeur,  et  trois  à quatre  pouces  de  hauteur,  les 
soufflés  cuits  dans  de  semblables  croustades,  seraient  tou- 
jours beaux;  car  l’appareil  recevant  une  plus  grande  partie 
de  chaleur  du  dessous  , esl  plutôt  cuit.  Ceci  est  déjà  im- 
portant; mais  ce  qui  l’est  davantage  encore,  c’est  que  le 
soufflé  est  beaucoup  moins  susceptible  de  s’abaisser,  et 
conserve  par-là  sa  légèreté. 

Mais  , me  dira-t-on  , ce  soufflé  est  sans  grâce  et  sans  élé- 
gance ; eh  ! qu'importe , pourvu  qu’il  soit  mangé  avec  plai- 
sir! Cette  considération  est  plus  forte,  et  ne  peut  être  ba- 
lancée par  l’élégance  qui  altère  la  qualité  de  cette  grosse 
pièce , qui  fait  les  délices  d’une  table  splendide  , et  cons- 
titue incontestablement  ce  que  le  four  produit  de  plus 
moelleux. 

Ainsi  nous  devons  renoncer  à l’élégance  pour  les  souf- 
flés seulement;  c’est  ce  que  je  vais  faire,  en  décrivant  cette 
grosse  pièce  qui , assurément , est  la  reine  de  la  pâtisserie 
chaude,  ancienne  et  moderne. 

Lorsque  le  four  manque  de  chaleur,  sur-tout  de  l’âtre , 
ou  quand  le  soufflé  est  en  retard,  pour  accélérer  sa  cuisson; 
on  procède  de  cette  manière  : Placez  la  grosse  pièce  sur 
une  grande  chevrette  ; après  l’avoir  mise  au  milieu  du  four, 
vous  passez  sous  la  chevrette  quelques  pelletées  de  cendres 
rouges  et  de  petites  braises;  la  bonne  cuisson  du  soufflé 
réclame  réellement  plus  de  chaleur  de  latre  que  de  la 
chapelle. 

J ai  observé  encore  qu’il  est  important  de  ne  pâs  mar- 
quer ces  appareils  trop  fin  en  beurre,  attendu  que  ce  corps 
gras  est  très-pesant , et  ne  sert  qu’à  précipiter  l’affaissement 
du  soufflé  5 puis  le  moelleux  de  cette  grosse  pièce  ne  dépend 
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pas  du  beurre , mais  bien  de  Famalgame  des  différens  corps 

qui  le  composent. 

C’est  ce  que  je  vais  décrire  avec  le  plus  de  précision  qu’il 
me  sera  possible. 
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CHAPITRE  XXXIX. 

DES  SOUEFLÉS  FRANÇAIS. 

Soufflé  français  à la  vanille . 

Ayez  douze  verres  de  bon  lait  bouilli , dans  lequel  vous 
jetez  deux  gousses  de  vanille.  Le  lait  étant  réduit  d’un  quart, 
vous  le  passez  à la  serviette  dans  une  grande  casserole,  et, 
pendant  que  l’infusion  se  fait,  vous  lavez  à plusieurs  eaux 
tièdes  une  livre  de  riz  Caroline.  Ensuite  vous  le  mettez  dans 
une  casserolée  d’eau  froide  sur  le  feu , et , après  quelques 
minutes  d’ébullition , vous  ajoutez  le  riz  dans  un  tamis. 
Vous  le  versez  dans  l’infusion  de  vanille  , et  le  remettez  sur 
le  feu.  Lorsqu’il  est  bien  bouillant , vous  placez  la  casse- 
role sur  des  cendres  rouges,  afin  que  ce  riz  se  crève  dou- 
cement : ne  mettez  pas  de  feu  sur  le  couvercle.  Après  trois 
quarts-d’heure  de  cuisson,  vous  y joignez  une  livre  de  sucre 
en  poudre,  douze  onces  de  beurre  fin  et  une  pincée  de  sel  : 
remuez  le  tout  parfaitement.  Remettez  de  la  cendre  rouge 
dessous  la  casserole,  pour  faire  mijoter  le  riz,  sans  discon- 
tinuer,  pendant  encore  une  bonne  heure,  après  quoi  les 
grains  de  riz  doivent  être  doux  et  moelleux  à la  pression 
des  doigts.  Alors  vous  le  passez  promptement  à l'étamine  j|j 
line  , comme  une  purée.  Vous  mettez  ensuite  cette  crème  !j 
de  riz  dans  une  grande  casserole,  que  vous  placez  sur  des  ! 
cendres  rouges,  afin  qu’elle  se  maintienne  chaude;  pen-  j 
dant  ce  temps,  vous  fouettez  seize  blancs  d’œufs.  Dès  qu’ils  ; 
sont  presque  assez  fermes,  faites  ôter  la  crème  du  feu, 
et  mêler  - y les  seize  jaunes  d’œufs.  L'appareil  doit  être  y 
de  la  consistance  d’une  crème-pâtissière  ordinaire , sinon  i 
vous  ajoutez  un  peu  de  crème  fouettée  au  liquide,  afin  | 
de  la  rendre  mollette  convenablement.  Vous  y mêlez  le  û 
quart  des  blancs,  ensuite  le  reste.  Vous  mêlez  cet  appa-  -j 
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reil  avec  légèreté , comme  on  mêle  la  pâte  à biscuit.  Le 
tout  étant  bien  amalgamé  , vous  versez  l’appareil  dans  une 
croustade  (i)  préparée  à cet  effet.  Vous  mettez  le  soufflé 
au  four  chaleur  modérée , et  lui  donnez  de  deux  heures  à 
deux  heures  et  demie  de  cuisson.  Quand  il  est  prêt  à servir, 
vous  mettez  de  la  cendre  rouge  sur  un  grand  plafond.  Vous 
ôtez  le  soufflé  du  four  pour  le  mettre  dessus  , afin  de  le  sou- 
tenir. Pendant  ce  temps , vous  le  masquez  de  sucre  en 
poudre,  que  vous  faites  glacer  avec  la  pelle  rouge;  puis 
vous  le  portez  bien  vite  auprès  de  la  salle  à manger,  où 
alors  vous  enlevez  le  soufflé  avec  un  couverte  de  casserole. 
Vous  le  posez  sur  son  plat,  qui  doit  être  recouvert  d’une 
belle  serviette  damassée.  Otez  les  feuilles  de  papier  qui  sou- 
tiennent le  soufflé  , et  servez-le  promptement. 

Ce  soufflé  servi  de  suite  par  l’amphitryon  , est  d’un  moel- 
leux parfait,  et  qui  ne  laisse  rien  à désirer  au  palais  le  plus 
délicat. 

Cette  crème  de  riz  convient  infiniment  mieux  aux  souf- 
flés , parce  qu’elle  a plus  de  consistance  et  qu’elle  se  sou- 
tient plus  que  la  fécule  de  pommes  de  terre  , et  même  que  la 
farine  de  crème  de  riz  et  de  marrons.  Cependant  ces  farines, 
sont  aimables  , sous  le  rapport  qu’en  un  court  espace  de 
temps  on  peut  marquer  l’appareil  du  soufflé,  tandis  que, 
pour  préparer  la  crème  de  riz,  il  faut  au  moins  deux  heures. 
Cela  n’empêche  pas  que  l’on  doit  donner  la  préférence  k 
cette  dernière. 

Détail  de  T appareil . Douze  verres  de  lait  réduit  à neuf, 
deux  gousses  de  vanille,  une  livre  de  sucre,  une  livre  de 
riz  Caroline , douze  onces  de  beurre  d'ïsigny,  une  pincée 
de  sel , seize  jaunes  et  seize  blancs  fouettés. 

On  observera  les  mêmes  détails  et  les  mêmes  soins  pour 
marquer  tous  les  appareils  des  soufflés  qui  suivent,  de  vais 

(i)  Cette  croustade  doit  avoir  onze  pouces  de  diamètre  sur  trois  pouces 
six  lignes  de  hauteur  ; vous  l’entourez  avec  trois  feuilles  de  papier 
beurré.  On  fait  cuire  cette  croustade  d’avance,  comme  une  croustade  de 
pâté  chaud  à la  financière  , cependant  en  la  dressant  très-mince.  On  peut 
la  taire  cuire  en  même  temps  que  le  soufflé  ; elle  réussit  tout  aussi  bien  ^ 
mais  le  soufflé  demande  alors  un  peu  plus  de  cuisson.  Je  prélère  la 
croustade  cuite  d’ avance» 
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donner  une  idée  seulement  des  infusions  et  des  odeurs  cjiu 

les  distinguent  ies  uns  des  autres. 

Soufflé  jrciJiçais  au  café  moka» 

Faites  torréfier  douze  onces  de  café  Moka;  aussitôt 
qu  il  est  coloré  d’un  blanc  rougeâtre , vous  le  versez  dans 
neuf  verres  de  lait  en  ébullition.  Vous  couvrez  la  casserole 
et  laissez  l’infusion  se  faire  pendant  une  petite  demi-heure, 
après  quoi  vous  la  passez  à la  serviette.  Vous  terminez  fo^ 
pération  de  même  que  ci-dessus  , avec  cette  différence  que- 
vous  n’employez  point  de  vanille. 

Soufflé  français  au  cacao . 

Mettez  dans  un  grand  poêlon  d’office  huit  onces  de  ca- 
cao. Posez-le  sur  un  feu  modéré,  et  sautez-le  de  temps  en 
temps  , afin  de  le  torréfier  de  même  que  le  café.  Versez-le 
dans  dix  verres  de  lait  tout  bouillant,  où  vous  ajoutez  une 
gousse  de  vanille  et  le  double  de  canelle  fine.  Couvrez 
l’infusion,  et,  une  demi-heure  après,  vous  la  passez  à la 
serviette.  Vous  terminez  le  reste  du  procédé  comme  de 
coutume. 

Souffle  français  au  chocolat . 

Jetez  dans  neuf  verres  de  lait  en  ébullition  , une  gousse 
de  vanille  et  douze  onces  de  beau  chocolat,  par  tablettes.. 
Après  une  demi-heure  d’infusion,  vous  passez  le  lait  à la 
serviette.  Alors  le  chocolat  reste  entier  au  fond  de  la  cas- 
serole; vous  le  remuez  un  peu  avec  une  spatule,  ce  qui  en 
fait  bientôt  une  pâte  mollette,  que  vous  délayez  avec  l’infu- 
sion; après  quoi  vous  finissez  l'opération  de  la  manière 
accoutumée. 

Ce  soufflé  est  plus  vétilleux  et  plus  susceptible  à la  cuis- 
son que  les  autres,  et  demande,  en  sortant  du  four,  à être 
servi  sans  délai,  sinon  il  devient  compacte,  et  perd  en  un 
moment  cette  physionomie  qui  fait  la  qualité  et  la  beauté 
de  cette  délicieuse  grosse  pièce. 

Souffle  français  au  thé  heyven-skine „ 

Ayez  tout  bouillant  neuf  verres  de  lait , dans  lequel  voua 


DES  GROSSES  PIECES  DE  FONDS.  %* 
jetez  six  gros  de  thé  heysven-skine.  Couvrez  et  laissez  faire 
l’infusion  pendant  un  quart-d’heure.  Pour  terminer  l’opé- 
ration ( Voyez  le  premier  article  de  ce  chapitre.  ) 

SouJJlé  français  au  punch . 

Faites  une  infusion  de  thé  comme  ci-dessus;  et,  lorsque 
l’appareil  est  marqué  selon  la  règle,  au  moment  d’y  mêler 
les  jaunes  vous  ajoutez  un  demi-verre  de  bon  rac  ou  de 
xum , puis  le  suc  de  quatre  citrons  bien  sains.  Finissez  ce 
soufflé  de  la  manière  ordinaire. 

Soufflé  français  à fleur  d'orange  noavelle. 

Lorsque  votre  lait  (neuf  verres)  est  en  ébullition,  vous 
jetez  dedans  deux  onces  de  fleur  d’orange  épluchée  et 
fraîchement  cueillie.  Couvrez  l’infusion;  et,  après  vingt  mi- 
nutes , vous  la  passez  à la  serviette.  Vous  continuez  l’opé- 
ration comme  de  coutume. 

SouJJlé  français  à la  fleur  d'orange  pralinée. 

Vous  avez  neuf  verres  de  lait  tout  bouillant , dans  lequel 
vous  jetez  deux  onces  de  fleur  d’orange  pralinée.  Couvrez 
l’infusion  pendant  vingt  bonnes  minutes  : passez-la  a la  ser- 
viette , et  employez-la  selon  la  règle. 

SouJJlé  français  à la  fleur  d'orange  grillée „ 

Mettez  huit  onces  de  sucre  en  poudre  dans  un  poêlon 
d’office,  que  vous  placez  sur  un  feu  modéré.  Faites  fondre 
ce  sucre  comme  pour  du  nougat,  c’est-à-dire  que  vous  le 
remuez  à mesure  qu’il  se  fond  ; aussitôt  que  ses  bouillons 
commencent  à devenir  rougeâtres , vous  ôtez  le  poêlon  du 
feu  ; puis  vous  jetez  dedans  deux  onces  de  fleur  d’oran  ge 
pralinée  , que  vous  amalgamez  comme  le  nougat.  Lorsque 
ce  mélange  est  refroidi,  vous  y joignez  un  verre  de  lait  bouil- 
lant. Vous  placez  le  poêlon  sur  des  cendres  rouges  , afin  de 
faire  dissoudre  peu  à peu  le  sucre  à la  fleur  d orange.  En- 
suite vous  le  passez  à la  serviette  ; vous  les  mêlez  dans  l’ap- 
pareil, que  vous  aurez  marqué  comme  de  coutume,  avec 
cette  différence  que  vous  ne  mettez  que  huit  onces  de  sucre, 
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à cause  des  huit  onces  que  vous  avez  fait  fondre  au  cara- 
mel, ce  qui  fail  réellement  une  livre  de  sucre  pour  ce  soufflé 
comme  pour  les  autres. 

Soufflé  français  au  caramel  anisé. 

Vous  faites  cuire,  comme  ci-dessus,  une  demi-livre  de 
sucre  au  caramel  ; vous  y mêlez  deux  onces  d’anis  vert 
étoilé.  Le  sucre  étant  refroidi,  vous  le  faites  dissoudre  de 
même  que  le  précédent.  Vous  terminez  l’appareil,  en  sui- 
vant encore  les  mêmes  procédés. 

Soufflé  français  aux  macarons  amers. 

- Après  avoir  écrasé  douze  onces  de  macarons  amers,  vous 
les  jetez  dans  neuf  verres  de  lait  en  ébullition.  Vous  cou- 
vrez l’infusion  pendant  une  petite  demi-heure  ; vous  la  pas- 
sez à la  serviette,  et  l’employez  comme  de  coutume,  avec 
cette  différence  que  vous  comptez  les  macarons  pour  six 
onces  de  sucre,  que  vous  mettez  de  même  dans  l'appareil. 

Soufflé  français  aux  macarons  d3  avelines . 

Vous  procédez  absolument  de  même  que  ci-dessus,  avec 
la  seule  différence  que  vous  écrasez  douze  onces  de  maca- 
rons d’avelines;  mais  lorsque  vous  n’avez  pas  de  ces  sortes 
de  macarons,  vous  torréfiez  quatre  onces  d’amandes  d’ave- 
lines. Lorsqu'elles  sont  bien  blondes  , vous  les  laissez  re- 
froidir ; vous  les  pilez,  en  les  mouillant  peu  à peu  avec  un 
peu  d eau,  afin  qu’elles  ne  tournent  pas  à l’huile.  Alors  vous 
les  mettez  dans  neuf  verres  de  lait  presque  bouillant  avec 
trois  quarterons  de  macarons  doux  écrasés. 

A Soufflé  français  aux  amandes  amères. 

Pilez  parfaitement  quatre  onces  d’amandes  amères  , que 
vous  aurez  soin  de  mouiller  de  temps  en  temps  ; après  quoi 
vous  les  jetez  dans  neuf  verres  de  lait  tout  bouillant,  avec 
trois  quarterons  de  macarons  doux.  Couvrez  l’infusion  que 
vous  passez  à la  serviette  un  quart-d’heure  après.  Suivez 
les  procédés  décrits  au  premier  article  de  ce  chapitre, 
pour  marquer  et  finir  le  soufflé;  mais  ne  mettez  que  dix 
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onces  de  sucre  dans  l’appareil , à cause  du  sucre  des  ma- 
carons. 

Le  soufflé  aux  avelines  se  prépare  de  la  même  manière. 

Soufflé  français  aux  pistaches. 

Pilez  une  demi-livre  de  pistaches  avec  deux  onces  de 
cédrat  confit  et  deux  gros  d’amandes  amères.  Faites  infuser 
ce  mélange  dans  neuf  verres  de  lait  en  ébullition  ; et,  après 
quinze  à vingt  minutes,  vous  passez  l’infusion  à la  ser- 
viette. Vous  l’employez  selon  la  règle.  Lorsque  l’appareil 
est  prêt  à recevoir  les  blancs,  vous  y joignez  assez  d’es- 
sence de  vert  d’épinards  passés  au  tamis  de  soie  ( Voyez  cet 
article  à la  fin  de  cette  partie)  pour  la  teindre  d’un  vert 
pistache  très-tendre.  On  doit  glacer  le  soufflé,  au  sucre  en 
poudre  seulement. 

Soufflé  français  aux  quatre  fruits. 

Prenez  un  morceau  de  sucre  d’une  livre;  tâchez  qu’il 
soit  de  la  largeur  du  pain  de  sucre  , alors  vous  râpez  le 
zeste  d’une  belle  orange  bien  fine  dessus;  et,  à mesure  que 
le  sucre  se  colore,  vous  en  détachez  le  zeste.  On  doit  ob- 
server de  ne  râper  exactement  que  la  superficie  de  l’orange, 
parce  que  la  peau  blanche  étant  râpée  , donnerait  beaucoup 
d’amertume.  Lorsque  l’orange  est  dépouillée  de  son  zeste, 
vous  râpez  de  la  même  manière,  et  l’un  après  l’autre,  un 
beau  citron,  un  cédrat  et  une  bigarade  bien  mûrs;  en- 
suite vous  versez  ce  sucre  dans  neuf  verres  de  lait  presque 
bouillant.  Vous  terminez  l’appareil  de  la  manière  accou- 
tumée. 

Soufflé  français  au  cédrat. 

Râpez  le  zeste  de  deux  beaux  cédrats  sur  une  livre  de 
sucre,  de  même  que  ci-dessus.  Mettez  ce  sucre  dans  les 
neuf  verres  de  lait  nécessaires  à l’appareil , que  vous  mar- 
quez comme  il  est  décrit  pour  le  soufflé  français  , premier 
article  de  ce  chapitre. 

Les  soufflés  aux  citrons,  à l’orange,  se  préparent  de  la 
même  manière. 


394  QUATRIEME  PARTIE. 

Soufflés  français  au  parfait  amour. 

Après  avoir  râpé  sur  une  livre  de  sucre  le  zeste  de  deux 
citrons  et  de  deux  gros  cédrats,  mettez  ce  sucre  dans  le 
lait  presque  bouillant.  Joignez  douze  clous  de  gérofle  con- 
cassé. Après  une  petite  demi-heure,  vous  passez  l’infusion 
à la  serviette , puis  vous  l’employez  comme  de  coutume. 

Soujflê  français  à ta  menthe . 

A}/ez  de  la  menthe  frisée  et  fraîchement  cueillie;  vous 
îa  mettez  dans  le  lait  presqu’en  ébullition , avec  le  zeste  de 
deux  citrons  coupés  très-légèrement.  L’infusion  étant  faite  , 
vous  la  passez  à la  serviette  , et  vous  terminez  l’opération. 
tVoyez-en  les  détails  dans  le  premier  article  de  ce  chapitre. 

, Soufflés  français  au  marasquin . 

Vous  préparez  Pappareil  selon  la  règle,  mais  sans  odeur 
au  moment  d’y  mêler  les  blancs,  vous  ajoutez  un  demi- 
verre  de  vrai  marasquin  d’Italie. 

Le  soufflé  au  rum  se  prépare  de  même. 
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CHAPITRE  XL. 

SOUFFLÉS  PARISIENS  AUX  POMMES  DE  RAINETTE. 

Cjoupez  par  quartiers  trente-six  belles  pommes  de  rainette; 
après  les  avoir  épluchées  , vous  les  amincissez  et  les  faites., 
cuire  avec  une  demi-livre  de  sucre  en  poudre,  l’écorce  i 
d’un  citron  et  un  verre  d’eau.  Cette  marmelade  étant  bien  1 
desséchée,  vous  la  remettez  dans  une  grande  casserole; 
ensuite  vous  fouettez  bien  fermes  dix-huit  blancs  d’œufs, 
dans  lesquels  vous  mêlez  une  livre  de  sucre  en  poudre, 
comme  pour  les  meringues.  Alors  vous  en  mêlez  le  quart 
avec  la  marmelade  de  pommes.  Vous  mêlez  le  tout,  ce 
qui  fait  une  espèce  de  souffié(sans  beurre  et  sans  farine), 
que  vous  versez  aussitôt  dans  une  croustade  de  la  même 
grandeur  , et  préparée  ainsi  que  pour  les  précédentes. 
Mettez  au  four  chaleur  modérée  ? et  donnez  une  petite 
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heure  de  cuisson.  Servez  glacé  à blanc , avec  du  sucre  en 
poudre. 

Ce  soufflé  est  d’un  goût  et  d’un  moelleux  parfait  ; mais  il 
est  bien  plus  susceptible  à la  cuisson  que  les  autres,  attendu 
l’extrême  délicatesse  de  son  appareil,  qui  ne  se  compose 
que  de  blancs  d’œufs  , de  sucre  et  de  marmelade  de  pommes. 
Le  point  essentiel  est  que  la  marmelade  soit  bien  desséchée, 
afin  qu’elle  soit  dégagée  entièrement  de  son  humidité,  et 
qu’elle  s’incorpore  intimement  avec  le  blanc  d’œuf. 

Pour  assurer  le  triomphe  des  soufflés  en  général , iî 
serait  important  de  faire  faire  des  fours  de  campagne  qui 
auraient  au  moins  quinze  à dix-huit  pouces  de  diamètre  , 
et  autant  de  hauteur.  Ils  ne  serviraient  que  pour  les  trans- 
ports des  soufflés , depuis  la  bouche  du  four  jusqu’à  la  salle 
à manger,  et  ce  four  serait  d’autant  plus  précieux,  qu'il 
conserverait  la  bonne  mine  et  la  qualité  des  soufflés  , qui 
pourraient  même  attendre  quelques  minutes  , par  le  moyen 
qu’ils  seraient  abrités  de  l’air,  qui,  à coup  sur,  influe  singu- 
lièrement sur  leur  légèreté.  Cet  inconvénient  a toujours 
lieu  par  la  grande  distance  qui  sépare  les  salles  à manger 
de  nos  laboratoires. 

Ces  fours  seraient  légèrement  chauffés  et  garnis  simple- 
ment de  cendres  chaudes. 

Soufflé  parisien  aux  abricots . 

Séparez  en  deux  quarante-six  beaux  abricots  de  plein- 
vent  ; ayez  soin  qu’ils  soient  d’une  bonne  maturité , et 
rouges  de  couleur.  Vous  les  faites  cuire  avec  douze  onces 
de  sucre  en  sirop.  Vous  desséchez  parfaitement  cette  mar- 
melade et  la  passez  par  le  tamis.  Remettez-la  dans  une 
grande  casserole;  ensuite  vous  fouettez  dix-huit  blancs 
d’œufs  bien  fermes  : dans  lesquels  vous  mêlez  trois  quarte- 
rons de  sucre  en  poudre  , après  quoi  vous  mêlez  une  couple 
de  cuillerée  de  ce  blanc  avec  la  marmelade  d’abricots.  Dès 
que  celle-ci  se  trouve  bien  ramollie  par  le  blanc  que  vous 
y avez  mêlé  à plusieurs  reprises,  vous  amalgamez  légère- 
ment la  marmelade  avec  les  blancs;  vous  versez  cet  appa- 
reil dans  une  grande  croustade  semblable  à la  précédente, 
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an  four  chaleur  modérée , et  donnez  une  bonne  heure  de 
cuisson  : servez  avec  promptitude.  Lorsque  Ton  veut  faire 
de  ces  sortes  de  soufflés  pendant  toute  Tannée  , on  passe  à 
Pétamine  fine  deux  pots  d’une  livre  de  marmelade  d’abri-' 
cots chacun;  mais  si  cette  marmelade  se  trouve  être  un  peu 
mollette  , vous  la  desséchez.  Vous  fouettez  dix-huit  blancs , 
dans  lesquels  vous  mêlez  seulement  une  livre  de  sucre. 
Terminez  de  la  manière  accoutumée. 

Soufflés  parisiens  aux  fraises . 


Après  avoir  épluché  un  beau  panier  de  belles  fraises  et 
de  bon  fruit , vous  les  écrasez.  Vous  les  passez  en  purée  à 
Pétamine  fine  ; vous  mêlez  une  livre  et  demie  de  sucre  en 
poudre  avec  dix-huit  blancs  d’œufs  fouettés  bien  fermes. 
Lorsque  le  tout  est  bien  amalgamé  , vous  y mêlez  la  purée 
de  fraises  parfaitement  incorporée.  Vous  versez  l’appareil 
dans  une  croustade  comme  à l’ordinaire  ; vous  terminez 
l’opération  de  même  que  ci-dessus.  On  procédera  de  la 
même  manière  pour  faire  des  soufflés  de  framboises , de 
groseilles  , de  primes  de  reine-claude  et  de  mirabelle. 

Comme  ces  sortes  de  soufflés  sont  très-susceptibles  à la 
cuisson , on  les  fait  encore  de  la  manière  suivante  : On 
prépare  la  moitié  de  l’appareil  des  soufflés  français  décrits 
précédemment;  mais  on  rfy  met  que  huit  jaunes  d’œufs  et 
peu  de  sucre.  Ensuite  vous  mettez  cet  appareil  avec  Time 
des  trois  recettes  décrites  ci-dessus;  mais  vous  ne  mêlez  le 
tout  qu’après  avoir  préparé  entièrement  le  soufflé  comme 
pour  entrer  au  four. 
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CHAPITRE  XLI. 


SOUFFLÉS  DU  FÉCULES  DE  POMMES  DE  TERRE, 

Après  avoir  préparé  l une  des  infusions  marquées  dans  les 
détails  des  soufflés  français , mettez  dans  une  moyenne 
casserole  huit  onces  de  farine  de  fécule  de  pommes  de 
terre,  et  huit  de  beurre  d’Isigny.  Remuez  ce  mélange  pour 
en  former  une  pale  , afin  que  l’appareil  ne  soit  pas  grume- 
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leux.  Alors  vous  versez  dedans  un  peu  d’infusion,  pour 
délayer  le  tout.  Vous  ajoutez  le  reste  de  Fin  fusion,  une 
livre  de  sucre  en  poudre  et  une  pincée  de  sel. Vous  met- 
tez la  casserole  sur  un  feu  modéré  : vous  remuez  conti- 
nuellement l’appareil  avec  une  spaiule  ; aussitôt  qu’il  com- 
mence à épaissir,  vous  l’ôtez  de  dessus  pour  le  lier  pins 
aisément.  Ensuite  vous  le  remettez  sur  le  fourneau  , et 
le  desséchez  pendant  quelques  minutes.  Lorsqu’il  est  retiré 
du  feu  , et  lorsque  vos  seize  blancs  sont  presque  assez 
fouettés,  vous  faites  mêler  dans  l’appareil  les  seize  jaunes, 
ce  qui  doit  l’amollir  et  le  rendre  de  la  consistance  de  crème- 
pâtissière,  sinon  vous  y ajoutez  un  peu  d’infusion  que  vous 
avez  eu  le  soin  de  conserver  à cet  effet.  Vous  y mêlez  avec 
légèreté  les  blancs  qui  doivent  être  pris  bien  fermes  ; versez 
cet  appareil  tout  bouillant  encore  dans  une  croustade  de 
la  même  grandeur,  et  préparée  de  même  que  pour  les 
soufflés  précédons.  Mettez  au  four  chaleui  modérée,  et 
donnez  ue  heure  à une  heure  et  demie  de  cuisson.  Servez 
glacé,  ou  à blanc  saupoudrez  de  sucre. 

Les  soufflés  de  farine  de  crème  de  riz  et  de  marrons  se 
préparent  de  la  même  manière  que  ci-dessus. 

Il  est  important  de  ne  pas  laisser  attendre  les  appareils 
des  soufflés.  Lorsqu’ils  sont  terminés  , ils  doivent  être  en- 
fournés de  suite,  sinon  les  blancs  d^œufs  et  les  jaunes  re- 
lâchent singulièrement  et  décomposent  en  quelque  sorte 
le  soufflé , qui  ne  fait  plus  le  même  effet  à la  cuisson. 
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CHAPITRE  XLII. 

DES  EONDUS  AU  EROMAGE  PARMESAN. 

Détail  de  V appareil  pour  un  buisson  de  quatre-vingt  caisses 

pour  grosse  pièce  ordinaire. 

JVIettez  dans  une  moyenne  casserole  une  livre  de  beurre 
d’Isigny  et  huit  onces  de  fécule  de  pommes  de  terre  re- 
muées bien  ensemble.  Vous  y versez  cinq  ou  six  verres  de 
bonne  crème,  presque  bouillante,  une  livre  de  vrai  fro- 
: mage  de  Parmesan  râpé,  huit  onces  de- bon  fromage  de 
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Gruyère  râpé,  une  petite  cuillerée  (abouche)  de  migne-* 
nette  de  poivre  blanc  ? et  une  cuillerée  de  sucre  en  poudre», 

Faites  cuire  cet  appareil  sur  un  feu  modéré,  en  le 
remuant  toujours  , afin  de  le  lier  sans  grumaux.  Vous 
le  desséchez  pendant  quelques  minutes  ; vous  fouettez 
quinze  blancs  bien  fermes.  Lorsqu’ils  sont  presque  pris, 
faites  mêler  les  quinze  jaunes  dans  l’appareil , en  y joi- 
gnant une  forte  assiette  de  bonne  crème  fouettée , bien 
égouttée;  alors  l’appareil  doit  se  trouver  de  la  consis- 
tance d’une  crême-pâtissière  mollette  , sinon  vous  ajou- 
tez un  peu  de  bonne  crème.  Vous  y amalgamez  les  blancs 
avec  légèreté , et  emplissez  de  suite  les  caisses  que  vous 
aurez  rangées  à deux  pouces  de  distance  entre  elles,  sur 
des  plaques  ou  plafonds. 

Mais  on  doit  être  plusieurs  personnes  pour  garnir  les 
quatre-vingts  caisses  (ceci  est  de  rigueur),  afin  qu’elles 
entrent  au  four  (chaleur  modérée)  promptement.  Donnez 
quinze  à vingt  minutes  de  cuisson. 

On  doit  s’arranger  de  manière  que  les  fondus  entrent  au 
four  lorsque  le  premier  service  est  parti,  et  que  déjà  les 
maîtres  sont  à table.  Avec  ce  soin  , les  fondus  arrivent  tou- 
jours au  moment  où  l’entremets  commence  à être  attaqué. 

Cette  pâtisserie  légère  est  justement  estimée  des  gour- 
mands amateurs  de  bonnes  friandises  qui  aiguisent  encore 
1 appétit. 

Le  peu  de  sucre  que  je  mets  dans  l’appareil  est  pour 
adoucir  l’âcreté  du  fromage,  quoiqu’il  soit  de  première 
qualité  ; car  le  véritable  fondu  demande  une  extrême  dou- 
ceur et unmoelleux parfait , quine  laissent  au  palais  que  le 
goût  agréable  du  bon  Parmesan. 

On  sert  également  en  caisse  les  appareils  des  soufflés  pa- 
risiens aux  pommes  de  rainette  , aux  abricots  , aux  ananas, 
aux  fraises  , aux  framboises  , aux  groseilles  , et  généra- 
lement toutes  les  sortes  de  soufflés  possibles. 

On  sert  très-souvent  ces  petits  soufflés  en  caisse  pour 
assiette  volante,  c’est-à-dire  , qu’ils  ne  paraissent  pas  sur  la 
table  ; mais  le  maître-d’hôtel  a le  soin  de  les  taire  tenir  aux 
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convives,  en  les  faisant  circuler  avec  promptitude  sur  des 
assiettes  d’argent  bien  chaudes. 

Lorsqu’on  voudra  faire  des  soufflés  d’entremêts  , on 
marquera  seulement  le  tiers  des  appareils  contenus  dans  la 
série  des  soufflés  en  général , décrits  ci-dessus. 
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CHAPITRE  XLIII. 

DES  OMELETTES  SOUFFLÉES.* 

Mettez  dans  une  petite  terrine  six  jaunes  , six  onces  de 
sucre  en  poudre , six  macarons  amers , une  bonne  pincée 
de  fleur  d’orange  pralinée  et  pulvérisée , un  grain  de  sel. 
Le  tout  étant  travaillé  quelques  minutes  , vous  fouettez  les 
six  blancs  d’œufs  que  vous  amalgamez  avec  l’appareil  ; 
vous  le  versez  de  suite  dans  une  poêle  où  vous  aurez  fait 
fondre  seulement  deux  onces  de  beurre  d’Isigny.  Lorsque 
l’omelette  commence  à s’échauffer  , vous  la  sautez  pour 
la  retourner  sens  dessus  dessous  ; dès  qu’elle  commence 
à prendre  couleur,  vous  la  ployez  en  deux  et  la  renversez 
sur  un  plat  d’argent.  Vous  avez  soin  de  replier  les  bouts 
par  dessous,  afin  que  fomelette  soit  plus  ronde  , et  en 
même  temps  de  meilleure  mine.  Vous  la  mettez  au  four 
chaleur  modérée  ; dès  qu’elle  a reçu  une  couleur  jau- 
nâtre, vous  la  saupoudrez  de  sucre  fin  passé  au  tamis  de 
soie,  puis  vous  la  glacez  à la  flamme  ( comme  on  glace  les 
entremets  ) ou  avec  la  pelle  rouge  : servez  promptement. 

On  fait  ordinairement  ces  omelettes  sous  le  four  de  cam- 
pagnes ; alors  vous  mettez  le  plat  sur  des  cendres  rouges  , 
ensuite  par  dessus  le  four  de  campagne  légèrement  chaud  ; 
mais  chargez  comme  de  coutume;  et  sitôt  que  l’omelette  a 
la  couleur  désirable  , vous  la  saupoudrez  de  sucre , et  la 
glacez  avec  la  pelle  rouge. 

Omelette  soujjlée  à la  vanille. 

Après  avoir  haché  une  demi-gousse  de  vanille  , vous  la 
pilez  avec  deux  onces  de  sucre  que  vous  passez  au  tamis  de 
soie  ; vous  mettez  ce  sucre  de  vanille  dans  une  petite  ter- 
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rine  avec  six  jaunes  d’œufs  , six  macarons  doux  écrasés  , 
quatre  onces  de  sucre  en  poudre  et  un  grain  de  sei.  Ter- 
minez l'opération  comme  la  précédente. 

Omelette  soufflée  au  cédrat. 

Râpez  le  zeste  d’un  beau  cédrat  sur  un  morceau  de  sucre; 
séparez  ensuite  l’arome  du  fruit,  en  ratissant  le  sucre  que 
vous  faites  sécher.  Vous  l’écrasez  et  le  mêlez  avec  d’autre 
sucre  en  poudre  pour  en  peser  six  onces  ; vous  les  travaillez 
avec  six  jaunes,  six  macarons  doux  et  un  grain  de  sel.  Le 
reste  du  procédé  se  termine  de  même  que  ci  dessus. 

Les  omelettes  souillées  au  zeste  d’orange,  de  citron 
ou  de  bigarade,  se  préparent  de  la  même  manière  que  la 
précédente. 

Omelette  soufflée  au  marasquin . 

Mettez  dans  une  petite  terrine  six  jaunes  , six  onces  de 
sucre  fin  , six  macarons  doux  et  un  grain  de  sel.  Travaillez 
ce  mélange  quelques  minutes;  joignez-y  une  bonne  cuil- 
lerée à bouche  de  vrai  marasquin  d’Italie  : vous  terminez 
l’opération  de  la  manière  accoutumée. 

Vous  procédez  de  même  pour  faire  une  omelette  soufflée 
au  rum  , avec  cette  différence  que  vous  mêlez  dans  l ap- 
pareil une  cuillerée  de  bon  rac  ou  de  rum  en  place  de  ma- 
rasquin. 

Pour  faire  une  grosse  omelette  soufflée,  doublez  ou  tri- 
plez les  appareils  décrits  ci-dessus. 

Cet  entremets  est  très-agréable  à manger;  il  est  plus  ai- 
mable sous  le  rapport  qu’en  un  quart-d’heure  de  temps  on 
peut  servir  une  omelette  soufflée  bien  rendue  : cela  n’em- 
pêche pas  que  l’on  sert  de  préférence  un  soufflé  d’entre- 
mets , que  l’on  fait  cuire  dans  des  casseroles  d’argent. 

\ 

OBSERVATIONS  SUR  LES  GROSSES  PIÈCES  DE  PATISSERIE. 

Cette  quatrième  partie  comprend  une  sérié  de  grosses 
pièces  de  fonds  historiées,  qui  assurément  ont  tout  l’effet 
désirable  ; et  sous  ce  rapport  elles  doivent  plaire  infiniment 
au  maître-dTiôtel  et  au  cuisinier  qui  ne  peuvent  pas  servir 
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de  pièces  montées  devant  leur  maître  sans  être  réprimandés  • 
mais  ces  réprimandés  sont  justement  méritées  ; oui  cer- 
tes , et  nous  devons  n’en  accuser  que  le  mauvais  goût  des 
cuisiniers , qui  manquent  de  cet  instinct  merveilleux  par 
lequel  nous  recherchons  et  aimons  cet  ensemble,  cette 
harmonie  parfaite,  qui  caractérisent  le  vrai  fini:  eux  seuls 
séduisent  et  font  naître  un  sentiment  secret , qui  aiguise 
1 appétit  et  fait  jouir  d’avance  des  délices  de  la  table  : car 
une  table  servie  sans  ordre  et  sans  précision  , quoique  le 
iumet  des  mets  sy  fasse  sentir  , choque  l’œil  par  son  irré- 
gularité , et  des-lors  les  sensuels  éprouvent  du  dégoût  ou 
du  moins  l’appétit  n'est  plus  le  même.  Ceci  n’est  pas  une 
vaine  clnmere  : je  vais  en  signaler  des  preuves  incontes- 
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D’abord  un  service  est  mauvais  quand  les  chefs  servent 
ou  laissent  servir  une  pièce  montée  vis-à-vis  une  pièce  de 
tonds.  Ces  deux  grosses  pièces  sont  trop  disparates  pour 
eue  servies  ensemble , sous  ce  rapport  que  l'une  doit  être 
egere  et  elegante,  tandis  que  l’autre  ne  peut  être  que  ma- 
t en  elle  , quoique  de  bonne  mine;  mais  c’est  pis  encore 
quand  on  voit  servir  une  pièce  montée  en  face  d’un  buis- 
son d écrivisses  ou  de  truffes,  d’une  galantine  ou  d’un 
jam  on  glace.  Je  veux  bien  que  ces  quatre  articles  soient 
assez  souvent  montés  sur  des  socles  ; mais  cela  nem- 
peehe  pas  que  cette  manière  de  ne  servir  qu’une  pièce 
montée  soit  très-choquante  à la  vue.  Voilà  assurément  de 
ces  irrégularités  que  le  bon  goût  désavoue  , et  que  les  am- 
plifions restent  ; cela  arrive  trop  souvent  à la  honte 
de  la  cuisine  moderne,  parce  que  la  manie  du  jour  est  de 
servir  en  ambigu  ( je  reviendrai  sur  cet  article  ) , tandis 
cju  autrefois  nos  deux  services  bien  chauds  se  succédaient 
rigoureusement;  mais  alors  les  a.nphy  trions  étaient  véri» 
a ilement  sensuels,  et  ne  faisaient  bonne  chère  qu’en  sa- 
vourant les  mets  tout  bouillans  : heureux  temps  qui  va  re- 
naître . Ensuite  les  hommes  de  bouche  de  ce  temps-là  étaient 
r?°U  leis  c ans  Ie  seivice  ; ils  avaient  la  bonne  habitude  de 
pacer  sur  la  table,  en  parallèle  d’un  buisson  de  belles 
ciev  isses,un  buisson  détaché  de  pâtisserie  chaude  que  l’on 
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mangeait  avec  plaisir,  de  même  qu’avec  les  truffes  on  ser- 
vait les  galantines  et  les  jambons  ; mais  puisque  nous  som- 
mes plus  éiégans  qu’eux , pourquoi  n’être  pas  plus  corrects 
encore?  Gela  est  d’autant  plus  facile  que  nous  avons  toute© 
qu’il  faut  pour  charmer  et  aiguillonner  l’appétit  des  vrais 
gastronomes.  D’abord  on  devrait , comme  nos  anciens  (1)  , 
servir  un  buisson  de  pâtisserie  détachée  avec  l’une  des  gros- 
ses  pièces  dénommées  ci  dessus  : on  pourrait  aussi  servir 
un  buisson  d’écressives  groupés  sur  un  socle,  en  face  d’un 
pâté  froid  ou  d’une  grosse  brioche  , ou  d’une  autre  grosse 
pièce  semblable.  Cependant  il  serait  désirable  qu’un  socle 
ne  fût  jamais  servi  qu’en  face  d’un  socle;  il  devrait  ne  pa- 
raître que  sur  les  tables  de  8oà  ioo  couverts,  et  particulière- 
ment pour  les  grands  buffets  où  ils  sont  véritablement  à leur 
place.  Pour  être  parfaitement  précis  dans  le  service  des  i 
grosses  pièces  d’entremets,  voici  la  manière  de  quelques  » 
gros  matadors  du  jour,  qui  suivent  strictemenl  cet  ordre 
de  choses  : ils  servent  toujours  deux  pièces  montées  en  face  I 
l’une  de  l’autre , de  même  que  deux  pièces  de  fonds  >sont  ;; 
servies  ensemble.  Alors  , par  cet  heureux  arrangement , 
leur  service  a plus  d’harmonie,  puisque  l’élévation  etla  phy- 
sionomie des  deux  bouts  sont  les  mêmes;  mais  les  hommes 
de  goût  font  un  choix  dans  l’accouplement  des  gros  entre- 
met? , et  il  en  existe  un  bien  réel.  En  voici  une  idée  : 
d’abord  les  pièces  de  fonds  peuvent  être  servies  indistinc- 
tement les  unes  avec  les  autres,  pourvu  cependant  que 
celles  qui  sont  historiées  soient  ensemble , et  que  celles 
plus  unies  soient  servies  de  même  , comme  par  exemple  les  ■ j? 
gros  pâtés  , les  brioches  , les  babas  , les  gâteaux  de  Com-  i 
piègne , à la  française  , à la  royale  , à la  parisienne;  puis  les  ; 
cou  glau  files , les  biscuits  de  Savoie,  et  généralement  les 
flans  à la  portugaise  , à la  turque  , à la  française  , aux 
nouilles  , au  vermicelle , aux  marrons  et  aux  pommes  de  1 
terre.  Voilà  de  grosses  pièces  qui  cadrent  véritablement  ira 
bien  ensemble  , puisque  leur  bonne  mine  consiste  à être  n 


:1‘ 


)C 

Vv. 


ne 

■ t V. 


(i)  Cela  est  observé  quelquefois  encore  par  nos  artistes  élevés  dans  }«. 
l’ancien  régime  ; mais  ce  n’est  pas  suffisant  pour  l’honneur  du  métier  : les  bi 
bonnes  manières  doivent  être  généralement  pratiquées. 


DES  GROSSES  PIECES  DE  FONDS.  /j0;> 
simples  et  naturelles  , tandis  que  les  autres  pièces  de  fonds  . 
susceptibles  d 'être  historiées , doivent  être  servies  ensemble’ 
Par  exemple,  un  poupelin  et  une  sultane  peuvent  très-bien 
s'accoupler,  attendu  que  tous  deux  sont  d’une  physionomie 
brillante  : que  l’un  est  garni  de  crème  à la  Chantilly  et 
l’autre  de  confitures  ; de  même  qu’un  gâteau  de  mille 
teuilles  peut  êtreservi  avec  un  croque-en-bouche , un  °ros 
nougat  avec  une  grosse  meringue  : une  grosse  croquante 
de  pâte  d’amandes  peut  être  parfailement  accouplée  avec 
un  biscuit  de  Savoie  décoré  ou  glacé  à la  royale , et  fourré 
de  confitures.  Pour  les  pièces  montées,  même  choix  dans 
i accouplement  : comme  , par  exemple  , un  vase  doit  être 
servi  avec  une  corbeille  élégante,  une  coupe  légère  avec 
une  cassolette,  de  même  qu’une  lyre  doit  être  servie  avec 
une  harpe,  un  casque  antique  avec  un  casque  moderne  , 
un  trophée  de  guerre  avec  un  trophée  de  marine  : ensuite 
une  chaumière  avec  une  grotte  rustique,  un  pavillon  chi- 
nois avec  un  pavillon  turc,  un  temple  avec  une  rotonde 
un  fronton  avec  une  colonnade,  une  fontaine  égyptienne 
avec  une  fontaine  moderne  , et  une  cascade  avec  une  cas- 
cade. Il  en  est  de  meme  d’une  ruine  antique , qui  doit  être 
seivie  avec  une  ruine  moderne , un  belvédère  doit  l’être 

le7dessnins°.rt  ’ * ^ ^ ^ ’ C°mme  ‘6  "Tentent 
Vodà  assurément  comme  devraient  toujours  être  servies 
moderne6*  m°ntéeS’  qui  en)ülivent  notre  grande  cuisine 

Mais  encore  une  remarque  importante.  On  devrait  ce 
me  semble  .assortir  les  pièces  montées  d’une  manière  an  a- 
ogue  aux  reunions  des  tables  que  nous  servons.  Par  exem- 
p e , pour  un  repas  militaire  , des  casques  et  des  trophées  * 
pour  des  musiciens  , la  lyre  et  la  harpe;  pour  un  mariage! 
le  temple  de  1 hymen  ; pour  des  philosophes , des  pavillons 
et  des  chaumières  ; pour  les  romanciers  , des  ruines,  des 
cascades,  des  fontaines,  des  tours  , des  forts  , des  rochers 
et  des  torrens  : voilà  de  quoi  contenter  tout  Je  monde, 
v ai  promis  de  revenir  sur  le  service  en  ambigu  , service 
izarre,  ridicule  et  funeste  à notre  art.  Si  l’on  n’y  prenq 


4o|  QUATRIEME  PARTIE, 

garde , la  bonne  cuisine  finira  par  s’appauvrir  et  devenir 
insipide  ; car  à quoi  bon  bien  faire  et  servir  chaud  , puis- 
que les  mets  ne  sont  plus  mangés  que  froids,  ou  tout  au 
plus  tièdes.  Voilà  des  faits  réels,  incompatibles  avec  le 
grand  art  culinaire,  et  que  les  vrais  gourmands  désavouent; 
mais  bien  sûrement  la  bonne  cuisine  perd  sa  bonne  mine 
et  sa  qualité  par  ce  genre  de  servir,  qui  empêche  indubita- 
blement de  savourer  les  mets  avec  ce  plaisir  ineffable  que 
procure  la  bonne  chère  , vrais  délices  de  la  vie  humaine  > 
pui  que  les  jouissances  sensuelles  sont  les  seules  dont  on 
ne  se  lasse  jamais,  et  que  l’on  recommence  avec  un  nou- 
veau plaisir! 

Mais  heureusement  pour  nous  qu’il  est  encore  certaines 
maisons  où  les  bons  amphytrions  ont  conservé  leur  vieille 
manière  deTaire  bonne  chère,  et  qu’ils  rejettent  loin  d’eux 
le  service  baroque  de  l’ambigu  ; car  quoi  de  plus  ridicule 
que  de  voir  un  amalgame  confus  d’entrées  et  d’entremets , 
dont  les  uns  et  les  autres  sont  quelquefois  mangés  indis- 
tinctement par  certains  convives  qui  ne  se  piquent  pas 
d’être  fins  connaisseurs  : voilà  de  ces  inconvéniens  qui 
arriveront  tant  que  ce  service  aura  lieu;  tandis  qu’autre- ’j 
fois  l’ambigu  n’était  admis  que  pour  les  soupers,  et  en  fa- 
miile  seulement;  car  dès  l’instant  qu’il  y avait  un  étranger, 
nos  deux  services  avaient  lieu  : alors  on  mangeait  avec  dé- 
lices. Mais  grâce  au  ciel,  le  retour  de  notre  bonne  famille 
royale  a déjà  fait  disparaître  mes  craintes,  et  mon  art  a re- 
trouvé son  antique  splendeur! 
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CHAPITRE  XLIV. 


GROS  SUCRE,  PISTACHES,  AVELINES , AMANDES  ET  SUCRE 

DE  COULEUR. 

La  pistache  fait  de  longs  trajets  pour  arriver  jusqu’à  nous: 
elle  vient  de  l’Arabie  , de  la  Perse,  de  la  Syrie  et  des  Indes;  ï 
elle  est  humectante  , bienfaisante  et  restaurante. 

Lorsqu’on  l’achète  , on  doit  avoir  l’attention  de  la  choisir  ; 
pesante;  la  peau  doit  être  d’un  rouge  vif,  l’intérieur  d’un 
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beau  vert  tendre,  et  sur-tout  d’un  goût  très-agréable  à la 
bouche;  au  lieu  que  lorsque  les  pistaches  sont  vieilles,  elles 
sont  jaunâtres  et  d’un  goût  désagréable. 

On  en  lait  un  grand  usage  dans  notre  pâtisserie  moderne, 
de  même  que  pour  l’entremets  de  sucre. 

Avant  de  les  employer,  vous  les  émondez,  c'est-à-dire 
que  vous  en  jetez  ( selon  votre  utilité  ) dans  de  l’eau  bouil- 
lante, et  quelques  minutes  après,  vous  en  retirez  une,  que 
vous  pressez  entre  les  doigts  : alors  l’amande  de  la  pistache 
quitte  sa  peau  rougeâtre,  et  doit  être  d’un  beau  vert;  si 
1 amande  quitte  difficilement , vous  la  laissez  encore  un 
moment  dans  1 eau  ; vous  égouttez  les  pistaches  au  fur  et  à 
mesure  que  vous  les  émondez,  ensuite  vous  les  lavez  à l’eau 
fraîche  , et  les  égouttez  dans  un  tamis. 

Les  amandes  d avelines,  les  amandes  douces  et  amères 
$ emondent  de  la  même  manière. 

L aveline  est  le  fruit  de  l’avelinier,  espèce  de  noisetier. 
L’amande  est  de  forme  presque  ronde  et  recouverte  d’une 
peau  rougeâtre  : elle  est  pectorale  , nourrissante  et  d’un  goût 
irès-aimable  : voilà  les  raisons  qui  m’ont  décidé  en  sa  fa- 
veur. Je  1 ai  employée  de  bien  des  manières,  et  toujours 
avec  agrément  ; 1 arôme  délicieux  de  ce  fruit  embaume  tous 
les  gâteaux  où  il  est  admis. 

Les  amandes  douces  sont  les  meilleures  et  les  plus  bel- 
les : on  doit  les  choisir  longues,  saines,  (sans  taches),  gras- 
ses (épaisses),  pesantes  et  bien  blanches. 

Manière  d opérer  pour  la  colorisation  des  amandes  et  du  sucre 

en  poudre. 

Minaudes  roses.  Apres  avoir  haché  très-fin  plus  ou  moins 
d amandes  douces,  vous  les  mettez  sur  un  plafond,  et  ver- 
sez dessus  un  peu  de  rouge  végétal  liquide,  ou,  si  vous, 
1 aimez  mieux , du  carmin  délayé  ou  une  infusion  de  graine 
de  cochenille.  Ensuite  vous  frottez  les.  amandes  entre  les 
mains,  afin  de  bien  les  amalgamer  avec  la  couleur,  pour 
qu  elles  se  teignent  d’un  beau  rose  tendre  ou  d’un  rose  vif  , 
mais  non  pas  rouge.  On  doit  généralement  remarquer  que 
la  teinte  des  amandes  et  des  sucres  soit  de  couleur  tendre, 
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attendu  que  ce  coloris  plaît  toujours  à la  vue:  tandis  que  les 

couleurs  dures  et  tranchantes  sont  de  mauvais  goût. 

Les  amandes  étant  ainsi  disposées  , vous  les  faites  sécher 
à l’étuve  ou  à la  bouche  du  four  doux;  aussitôt  qu’elles  ne 
sont  plus  humides  , vous  les  hachez  un  peu,  et  les  mettez 
dans  une  petite  caisse  de  papier. 

Amandes  violettes.  Les  amandes  étant  hachées  bien  fines  , 
vous  les  mêlez  avec  un  peu  de  rouge  de  cochenille  (ou 
autre)  et  un  peu  d’indigo  dissous  dans  Feau  ; mettez  une 
petite  quantité  de  ce  dernier  à - la  - fois , à cause  de  sa 
teinte  dominante.  Suivez  le  reste  du  procédé  décrit  précé- 
demment. 

Amandes  lilas.  Vous  employez  comme  ci-dessus  du 
rouge  et  du  bleu  d’indigo  ; mais  ici  la  teinte  doit  être  plus 
claire,  et  le  bleu  assez  dominant  pour  détacher  davantage 
la  couleur  lilas  de  la  teinte  violette  qui  en  diffère  si  peu. 

Amandes  vert-pistaches.  Lavez  deux  grosses  poignées  d’é- 
pinards fraîchement  cueillis  (ou  depoirée);  égouttez-les , 
pilez -les  bien  parfaitement.  Lorsqu’ils  sont  broyés,  vous 
les  pressez  fortement  dans  une  serviette,  afin  d’en  exprimer 
la  quintessence;  vous  vous  mettez  au  - dessus  d’un  plat  à 
sauter  pour  que  le  jus  d’épinards  y dégoutte;  ensuite  vous 
placez  le  sautoir  sur  un  fourneau  ardent.  Aussitôt  que  le  jus 
commence  à vouloir  bouillonner  , vous  l’ôtez  en  remuant  le 
sautoir;  alors  le  vert  caillebotte  etse  dégage  entièrement  du 
liquide  ( on  doit  observer  que  ce  vert  doit  être  cuit  à grand 
feu  et  sans  ébullition  ) , et  puis  vous  le  versez  sur  un  petit 
tamis  de  crin.  Lorsqu’il  est  bien  égoutté,  vous  le  passez  par 
un  tamis  de  soie;  vous  devez  obtenir  un  beau  vertclairlisse 
et  délié;  vous  en  mêlez  avec  des  amandes  fines  , mais  ayez 
soin  d’en  mettre  peu  à-la-fois , afin  de  pouvoir  leur  donner 
un  beau  vert-pistache.  Vous  devez  les  mêler  quelques  mi- 
nutes pour  que  l’amande  s’imbibe  parfaitement  du  vert; 
vous  faites  sécher  à l’étuve  ou  à la  bouche  du  four  doux. 

On  fait  encore  des  amandes  vertes  en  mêlant  aux  amandes 
un  peu  d’infusion  de  safran  et  de  bleu  d’indigo. 

Amandes  bleues.  Fai  tes  dissoudre  un  peu  de  bleu  d’indigo 
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dans  deux  cuillerées  d’eau;  vous  passez  l’infusion  dans  un 
petit  linge,  et  l’employez  comme  de  coutume. 

Amandes  orange  ou  aurore.  Vos  amandes  étant  hachées 
très-fines  , vous  les  mêlez  avec  un  peu  de  rouge  liquide  et 
un  peu  d’infusion  de  safran.  Dans  les  premières,  le  rouge 
doit  dominer;  dans  les  autres  le  jaune  doit,  en  quelque 
sorte,  dominer  le  rouge.  Vous  terminez  l’opération  comme 
de  coutume.  s 

Amandes  citron.  Mettez  une  pincée  de  safran  en  feuilles 
dans  un  moule  à darioles  à moitié  plein  d’eau  presque 
bouillante.  Laissez  faire  l’infusion  quelques  minutes  ; pas- 
sez-la  dans  un  petit  linge  fin , et  employez-la  ensuite  de  la 
même  manière  que  ci-dessus. 

Amandes  au  chocolat.  Faites  fondre  une  tablette  de  cho- 
colat râpé  dans  deux  cuillerées  d’eau;  employez-la  de  la 
manière  accoutumée. 

On  fait  également  des  amandes  coupées  en  filets  et  en 
dés  de  couleurs  rose  , violette,  lilas,  verte,  bleue,  orange, 
citron  et  chocolat.  On  suivra  les  mêmes  procédés  indiqués 
précédemment. 

Manière  de  procéder  pour  la  colorisation  du  sucre  en  poudre. 

Aussitôt  que  j’eus  imaginé  ( à l’époque  de  mon  établis- 
sement) mes  sucres  de  couleur,  ce  qui  réellement  manquait 
pour  le  complément  du  fini  des  pièces  montées  , mes  con- 
frères s’aperçurent  bientôt  du  nouvel  éclat  de  mes  colifi- 
chets , et  s’en  emparèrent  pour  quitter  les  amandes  de  cou- 
leur, et  sur-tout  la  nompareille  , qui  faisait  l’apanage  d’un 
gros  matador  qui  laissa  aussi  ce  chétif  procédé  pour  s’en- 
richir de  ma  découverte.  ( Tels  sont  les  moyens  de  ces 
hommes  industrieux)  ! 

Je  n’employai  jamais  ces  nompareilles  qui  conviennent 
tout  au  plus  aux  diablotins , parce  que  ceux-ci  sont  en  pa- 
pillottes  ; ce  qui  rend  absolument  cette  nompareille  invisi- 
1 ble  : voilà  le  cas  qu’en  font  les  confiseurs  de  bon  goût. 

On  doit  aussi  blâmer  certains  pâtissiers  qui  se  permettent 
d’employer  du  candie ; des  conserves  et  du  sucre  souillé 
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dans  la  composition  de  leurs  pièces  montées;  ce  qui  rend 
ces  sortes  de  colifichets  plus  tristes , car  l’éclat  de  ces  bon. 
bons  appauvrit  davantage  et  leur  pâtisserie  et  leur  petit  ta- 
lent. Sans  doute , la  pâtisserie  moderne  est  assez  riche 
d’elle-même  sans  vouloir  la  faire  briller  aux  dépens  de  l’of- 
fice. Oui , certes  , ces  bonbons  doivent  disparaître  de  la 
pâtisserie,  et  il  faut  désormais  prendre,  pour  orner  nos 
pièces  montées  de  bon  goût,  les  jolies  formes  du  sucre  filé, 
des  sucres  au  cassé  de  diverses  couleurs  , du  gros  sucre  et 
des  jolies  confitures  : voilà  véritablement  le  bon  moyen 
d’honorer  notre  état  et  de  nous  honorer  nous-mêmes , 
puisque  nous  n’employons  que  des  choses  de  notre  fa- 
brique^ 

Mais  revenons  à notre  opération. 

Gros  sucre  pistache . Faites  du  gros  sucre  selon  la  règle; 
placez-le  sur  un  grand  plafond;  frottez-le  légèrement  avec 
un  peu  d’essence  de  vert  d’épinards  ou  autre.  On  doit  hu- 
mecter assez  le  sucre  pour  en  faciliter  la  colorisation  dési-. 
rée  : alors  vous  le  faites  sécher  à l’étuve  ou  à la  bouche 
du  four  très-doux  ; vous  le  passez  dans  un  tamis  de  crin 
aussi  gros  que  le  tamis  à quenelle , afin  d’en  séparer  le  fin 
et,  de  l’employer  à volonté. 

On  peut  également  faire  du  gros  sucre  pistache,  en  le 
mêlant  avec  du  safran  ou  de  la  gomme-gutte  dissoute  et 
du  bleu  d’indigo. 

Gros  sucre  lilas.  Mettez  de  ce  sucre  sur  un  plafond,  et 
frottez  légèrement  entre  les  mains , en  y joignant  un  peu 
d’infusion  de  cochenille  ou  de  rouge  végétal , avec  du  bleu 
d’indigo  dissous  dans  un  peu  d’eau  ; sur-tout  mêlez  peu  de 
ce  dernier  à-la-fois  , afin  d’obtenir  le  sucre  d’une  jolie 
teinte  lilas  , que  vous  faites  sécher  à la  bouche  du  four  très- 
doux.  Vous  les  passez  ensuite  par  le  tamis  à quenelle, 
pour  en  séparer  le  fin. 

Gros  sucre  violet . Vous  le  préparez  de  même  que  le  pré- 
cédent, en  remarquant  que  le  rouge  doit  doininer  plus  que 
dans  la  couleur  lilas. 

Gros  sucre  jaune.  Faites  une  petite  infusion  de  safran 
foncé  en  couleur,  puis  vous  en  versez  sur  du  gros  sucre, 
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que  vous  frottez  doucement , afin  de  le  maintenir  autant 
que  possible  en  grains. 

Gros  sucre  rose.  Vous  le  mêlez  légèrement  avec  du  rouge 
végétal  ou  du  carmin,  et  le  faites  sécher  à l’étuve. 

Gros  sucre  orange.  Vous  le  préparez  avec  du  rouge  vé- 
gétal et  du  safran , ou  de  la  gomme-gutte.  N’oubliez  pas 
que  la  couleur  rouge  doit  dominer  le  jaune  : faites  sécher 
à l’étuve.  Le  gros  sucre  aurore  se  prépare  de  la  même  ma- 
nière. La  couleur  jaune  seulement  doit  un  peu  dominer  sur 
le  rouge. 

Gros  sucre  au  chocolat.  Vous  le  mêlez  doucement  avec 
du  chocolat  dissous , et  terminez  le  procédé  comme  de 
coutume. 

Sucre  en  poudre  lilas.  Mettez  sur  un  plafond  du  sucre 
cristallisé  en  poudre  ; frottez-le  dans  les  mains  en  y joignant 
un  peu  de  blanc  d’indigo  en  fusion  , et  un  peu  de  rouge 
végétal  ou  autre;  mais  ayez  soin  de  mettre  peu  de  couleur 
à-la-fois,  afin  d’être  maître  de  l’opération.  Vous  finissez  le 
procédé  comme  de  coutume. 

Le  sucre  étant  séché,  vous  l’écrasez  avec  le  rouleau,  et 
îe  passez  par  le  tamis  à farine. 

On  suivra  les  mêmes  procédés  que  ci-dessus  pour  faire 
du  sucre  en  poudre  rose  , violet,  bleu,  vert,  orange,  citron 
aurore  et  chocolat. 

Gros  sucre  cristallisé.  Prenez  un  morceau  de  beau  sucre 
cristallisé,  que  vous  cassez  par  petits  morceaux  comme 
pour  prendre  le  café,  et  avec  le  bout  du  rouleau,  vous 
cassez  chaque  petit  morceau  de  la  grosseur  de  petits  pois  , 
et  le  plus  également  possible.  Le  tout  étant  ainsi  égrené, 
vous  le  passez  par  un  tamis  de  laiton  ou  de  crin  (comme  le 
tamisa  quenelle) , ou  par  une  passoire  fine  pour  en  séparer 
îe  sucre  en  poudre  ; car,  malgré  tous  les  soins  que  l’on 
puisse  donner  à cette  opération  , sur  un  morceau  de  sucre 
d’une  livre  , on  n’obtiendra  guères  que  la  moitié  en  grain  , 
et  le  reste  en  poudre. 

La  première  fois  que  j’employai  le  gros  sucre  sur  ma 
pâtisserie,  ce  fut  dans  les  grandes  galeries  des  Relations 
extérieures  en  1804.  Avant  cette  époque,  le  gros  sucre 
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n était  employé  que  pour  le  petit  four;  car  c’est  après  en 
avoir  fait  usage  pour  orner  les  masse  pains  à l’italienne 
seulement , que  j’eus  ensuite  la  bonne  idée  d’en  enrichir 
notre  grande  pâtisserie  moderne.  Je  ne  l’employai  pendant 
près  d’une  année  , que  pour  l’ornement  de  mes  grosses 
pièces  montées,  et  ensuite  pour  mes  entremets*  depuis  ce 
temps , mes  confrères  s’en  sont  enrichis. 

Le  gros  sucre  rend  de  grands  services;  il  donne  de  l’éclat 
et  de  1 élégance  aux  plus  petites  choses.  Tout  par  lui  est 
enrichi.  Aussi  joue-t-il  un  grand  rôle  dans  notre  pâtisse- 
rie parisienne. 


U 
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CINQUIÈME  PARITE, 

COMPRENANT  LES  GROSSES  PIÈCES  ET  LES 
ENTREMETS  MONTÉS, 

Tels  que  chaumières , moulins , rochers , ruines  , ro- 
tondes , pavillons , fontaines , cascades , vases , casso- 
lettes , coupes , corbeilles , gerbes , arbustes , palmiers , 
trophées  de  guerre  et  de  marine , casques  antiques  et 
modernes , la  lyre  et  la  harpe  élégante  > et  un  grand 
nombre  d'autres  colifichets  de  divers  genres . 


CHAPITRE  PREMIER. 

X. 

OBSERVATION  PRÉLIMINAIRE. 

dlETTE  brillante  partie  ne  souffre  point  de  médiocrité  , et, 
sous  ce  rapport , je  compare  un  bon  pâtissier  de  colifichets 
à une  modiste  distinguée , douée  d’un  goût  parfait  et  d’une 
imagination  inventive , dont  les  doigts  industrieux  font 
avec  peu  d’étoffe  des  choses  charmantes  qui  séduisent  et 
captivent  la  vue  ; de  même  nous  devons  avec  des  fragmens 
de  pâtisserie  qui  ne  signifient  d’abord  presque  rien , faire 
des  choses  aimables  et  gracieuses  , et  qui , en  même  temps, 
excitent  la  gourmandise. 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XIV. 

Le  n°  i représente  une  harpe  ornée  de  sucre  filé. 
Le  n°  2 , une  lyre  élégante  ornée  de  sucre  filé. 

Le  n°  5,  une  mappemonde*  en  sucre  filé. 
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Tels  sont  les  secrets  de  cette  belle  partie,  qui  réclame 
beaucoup  d’adresse,  de  patience  et  de  goût,  et  une  com- 
binaison précise;  car,  le  plus  difficile  du  colifichet  , sont 
les  détails  des  pièces  montées  que  Ton  veut  exécuter  : 
c est-la  le  grand  talent  des  faiseurs.  Il  ne  suffit  pas  de  faire 
des  fleurons  et  de  petites  pâtisseries  de  bonne  mine,  il 
faut  encore  savoir  que  tel  et  tel  article  s’accordera  avec 
telle  et  telle  chose  , et  que  le  tout  grouppé  avec  goût , 
formera  un  ensemble  agréable. 

Voilà  précisément  pourquoi  le  pâtissier  moderne  doit 
être  un  peu  dessinateur,  afin  que  ses  idées  soient  plus  par-, 
faites,  et  que  , par  cet  heureux  résultat,  il  soit  pénétré  de 
l’esprit  des  pièces  qu’il  veut  faire  avant  de  les  entreprendre. 
Alors  il  concevra  les  détails  d’une  manière  plus  précise  ; 
c’est  réellement  le  point  essentiel  de  cette  importante  par- 
tie, attendu  qu’ayant  une  fois  commencé  à monter  une 
grosse  pièce,  si  on  a oublié  quelque  chose , on  ne  peut 
plus  y revenir  à moins  de  perdre  du  temps  ; ce  dont  nous 
devons  être  avares , puisqu’il  nous  manque  toujours. 

Je  le  répète  encore,  ce  sont  les  détails  du  colifichet 
qui  le  caractérisent  et  en  font  tout  le  mérite.  Car  qui 
pourrait  faire  un  pâtissier  adroit  et  doué  du  goût  néces- 
saire pour  grouper  une  grosse  pièce  avec  grâce  et  légèreté  , 
si  réellement  elle  a été  détaillée  matériellement  et  sans 
précision?  Voilà  encore  une  fois  Les  secrets  que  je  tâcherai 
de  démontrer  selon  les  règles  que  j’ai  puisées  dans  de  lon^ 
gués  années  de  pratique  et  d’expérience. 

Niais  il  est  de  la  plus  grande  nécessité  qu’un  pâtissier 
dessine  un  peu  f architecture , afin  de  savoir  au  moins  les 
détails  des  cinq  ordres  démontrés  par  Vignole.  Alors  , par 
cet  ensemble  de  connaissances,  leurs  pièces  montées  à 
colonnes  auront  plus  d’élégance  et  de  vérité , puisqu’ils 
emploieront  les  proportions  qui  distinguent  ces  ordres  entre 
eux;  mais  les  colonnes  qui  conviennent  le  mieux  à notre 
genre  de  décor,  sont  les  ordres  dorique,  ionique  et  corin- 
thien. On  donne  aux  colonnes  du  premier  ordre , huit 
diamètres  de  hauteur  ; on  peut  même  n’en  donner  que 
six  , comme  faisaient , les  Grecs  ; aux  colonnes  du  se- 
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concl  ordre , neuf,  et  à celles  du  troisième  dix  ; c’est-à-dire 
que  , si  vous  donnez  un  pouce  de  largeur  à la  naissance 
de  la  colonne  , vous  lui  en  donnez  dix  de  hauteur,  et  pour 
Tentre  - colonnement  deux  pouces  et  demi  de  distance 
d’une  colonne  à une  autre  : on  peut  employer  les  mêmes 
proportions  relativement  à nos  grosses  pièces  seulement. 
ÎSous  avons  encoie  1 ordre  gothique  qui  nous  convient 
beaucoup  par  la  légèreté  de  ses  formes. 

Maintenant,  je  vais  procéder  successivement  à donner 
une  idée  simple  des  pièces  montées  que  j’ai  dessinées,  mais 
non  pas  les  décrire  dans  tous  leur  détails  , comme  on  pour- 
rait se  l’imaginer , et  cela,  parce  que  ces  mêmes  détails 
nie  jetteraient  dans  une  répétition  continuelle  qui  me  de- 
viendrait à charge  et  finirait  par  être  réellement  insipide 
aux  hommes  de  l'art,  seuls  capables  d’entreprendre  l’exé- 
cution de  ces  objets  de  goût  5 car  ce  sera  toujours  vaine- 
ment qu’on  essaiera' ces  colifichets,  si  l’on  n’est  déjà  un 
peu  au  lait  de  ce  genre  de  travail,  qui  réclame  des  soins 
qu’on  ne  peut  connaître  sans  la  pratique.  La  cuisson  seule- 
ment de  ces  petites  pâtisseries,  exige  tout  le  savoir  d’un 
pi atieien  ; cest  donc  pour  ces  mêmes  praticiens  que  j’ai 
nguiu  quelques-unes  de  mes  pièces  montées,  telles  que 
je  les  ai  executees,et  mes  dessins  leur  en  diront  infiniment 
plus  que  tous  les  details  possibles  que  j aurais  pu  donner 
sui  cette  brillante  partie  , le  plus  bel  ornement  de  notre 
grande  cuisine  moderne. 

Avant  d entrer  en  matière,  je  dois  rappeler  que  j'ai 
donne  les  détails  de  la  pâte  d’office  au  chapitre  XX  de  la 
iie  partie,  contenant  les  détrempes  ; mais  je  n’ai  point 
parle  des  montans  qui  font  vraiment  les  charpentes  de  nos 
pièces  montées,  puisque  c’est  d’eux  que  dépendent  la  so- 
lidité de  ees  petites  constructions.  Ces  monlans  ne  sont 
aube  chose  que  des  parties  de  pâte-d’office  roulée  de  neuf 
lignes  de  grosseur  sur  plus  ou  moins  de  longueur,  selon 
les  proportions  des  grosses  pièces.  On  a soin  de  les  sécher 
parfaitement  au  four  doux;  carde  là  dépend  leur  force. 
On  en  lait  aussi  de  quatre  et  six  lignes  de  diamètre  qui 
servent  alors  pour  les  petites  pièces  montées  d entremets. 
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J’ai  donné  également  les  procédés  pour  la  colorisation 
des  amandes  et  du  sucre  de  couleur  , au  chapitre  XLIV  , 
consigné  dans  la  4e  partie  concernant  les  grosses  pièces 
de  fonds  ; on  voudra  donc  bien  s’y  reporter  , car  les  sucres, 
les  amandes  de  couleur  et  la  pâte  d’office  sont,  en  quel- 
que sorte  , le  matériel  du  colifichet.  Cependant  nous  avons 
les  détails  de  la  petite  pâtisserie  blanche  qui  est  tout  l’or- 
nement de  ce  genre  de  travail  ; mais  le  point  essentiel  est 
de  donner  douze  tours  à son  feuilletage  avec  une  bonne 
ligne  d épaisseur  seulement  pour  tous  les  petits  croissans, 
anneaux,  petits  boutons,  dents-de-loups , d’enticules  et 
fleurons  servant  à former  la  tête  d’un  palmier  et  d’une 
gerbe;  vous  les  masquez  de  beau  sucre  en  poudre  et  les 
mettez  au  four  modéré  ; aussitôt  que  vous  voyez  leur  sur- 
face très-blanche , et  qu’au  toucher  ils  sont  fermes  , vous 
les  ôtez.  Les  soins  que  ces  sortes  de  cuissons  réclament, 
n’appartiennent  qu’aux  praticiens. 

Enfin  , nous  avons  encore  la  mousse  qui  est  de  bel  effet 
pour  orner  les  ruines,  les  rochers,  les  chaumières,  les 
grottes,  et  généralement  le  genre  rustique.  Cette  mousse 
n’est  autre  chose  qu’un  mélange  (autant  de  l’une  que  de 
l’autre)  de  pâte  d’amandes  et  d’office  colorée  vert  tendre  , 
vert  plus  foncé,  et  un  peu  mollette,  passée  par  la  pres- 
sion d’une  spatule  à travers  un  tamis  de  crin  un  peu  gros. 

Il  en  résulte  une  espèce  de  vermicel  très-fin  qui  produit  la 
mousse;  vous  la  divisez  par  petites  parcelles,  que  vous 
faites  sécher  à l’étuve,  ou  vous  ne  faites  cette  mousse  que  de 
pâte  d’amandes;  mais  elle  est  trop  fragile.  On  en  fait  éga- 
lement de  couleur  rouge  , jaune  et  verte.  i 

Maintenant  nous  allons  commencer  par  décrire  quelques 
détails  substantiels  sur  les  trois  dessins  de  la  planche  izj. 

Harpe  ornée  de  sucre  filé , n°  i . 

Cette  harpe  est  de  pâte  d’office,  masquée  de  sucre  rose , 
la  petite  coupe  de  même.  Les  cordes  sont  de  sucre  fi  lé  blanc 
et  jaune;  mais,  pour  rouler  ces  cordes  convenablement, 
vous  devez  appuyer  légèrement  dessus,  en  les  roulant  entre 
les  doigts  et  le  tour,  sinon  elles  s’aplatissent  et  se  séparent 
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par  morceaux.  Ce  sont  ces  cordes  qui  font  toute  i élégance 
de  cette  jolie  pièce  montée.  Les  deux  socles  sont  en  nou- 
gat; la  grande  garniture  se  compose  de  tartelettes  (d’abri- 
cots) , dont  les  mosaïques  sont  glacées  au  sucre  au  cassé, 
et  entourées  de  pistaches  hachées.  La  seconde  garniture  est 
dt  gt os  ci oque -en-bouche  glaces  an  sucre  rose  au  cassé 
à la  glace  royale  blanche  ou  aux  pistaches. 

J ai  exécuté  cette  harpe,  pour  la  première  fois  pour  le 
célèbre  Grétry. 

Lyre  élégante  ornée  de  sucre  filé , n°  2. 

, Cette  pièce  est  d’un  effet  charmant , et  dans  toutes  les 
.grandes  maisons  où  je  lai  fournie  , elle  a fait  toujours  plai- 
sir. La  dernière  fois  que  je  la  fis,  ce  fut  chez  le  prince 
Talleyrand , lors  de  l’arrivée  de  l’auguste  empereur  Alexan- 
dre dans  nos  murs.  Je  fis  , pour  parallèle  de  cette  lyre,  une 
grande  couronne  dont  les  feuilles  étaient  de  biscuits  aux 
pistaches  ; les  grains  du  laurier  étaient  de  sucre  filé  , ce  qui 
produisit  un  grand  effet.  Je  mis  au  milieu  de  cette  couronne, 
un  grand  A entrelassé  d’une  L;  le  tout  en  sucre  fié,  qui 
avait  au  moins  quinze  pouces  de  diamètre,  et  monté  sur 
deux  socles  , pour  le  mettre  de  niveau  avec  la  lyre. 

Cette  lyre  est  de  pâte  d’office,  masquée  de  sucre  rose, 
lilas,  orange  ou  citron.  Les  cordes  sont  de  sucre  fié; 
l’étoile  qui  la  couronne  est  glacée  au  sucre  au  cassé;  les 
rayons  sont  de  sucre  filé  argenté  (c’est-à-dire  blanc).  Les 
petits  boutons  de  feuilletage  blanc  qui  l’entourent,  ont  pour 
objet  de  cacher  la  soudure  de  la  lyre.  Vous  mettez  entre 
chacun  d’eux  une  petite  pointe  de  gelée  de  groseilles  roses. 
Les  petits  anneaux  qui  bordent  le  pied  sont  garnis  de  grains 
de  verjus  confit  et  égoutté;  les  deux  socles  sont  de  gaufres 
à 1 allemande  ; la  grande  garniture  qui  ceint  le  pied  de  la 
pièce  est  de  meringues  au  gros  sucre  garnies  de  crème  aux 
pistaches  ; la  seconde  garniture  est  de  petites  génoises  gla- 
cées au  cassé  ou,  au  caramel. 

Mappemonde  en  sucre  filé , n°  3. 

Le  globe  est  d un  sucre  filé  très-blanc  ; les  cercles  et  le 
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petit  méridien  sont  de  pâte  d’office  masquée  de  sucre  pis- 
tache ou  rose.  Le  pied  est  à trois  pans  , et  de  la  même  cou- 
leur. Les  anneaux  qui  le  bordent  sont  garnis  de  belles  ce- 
rises confites  et  égouttées.  Les  deux  socles  sont  en  canapés 
masqués  d’amandes-pistaches.  La  grande  abaisse  est  garnie 
de  petits  nougats  moulés;  la  seconde  garniture  est  de  bis- 
cuits coupés  en  carrés  et  masqués  de  glacé  rose. 

La  première  fois  que  j’ai  exécuté  cette  belle  pièce,  ce 
fut  à Morfontaine. 
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CHAPITRE  IL 

CASQUE  A LA  FRANÇAISE  , 11°  I * 

Lorsque  ce  casque  est  collé  sur  son  abaisse , vous  le  mas- 
quez légèrement  avec  un  pinceau  trempé  dans  la  marme- 
lade d'abricots  bien  transparente  , afin  de  le  rendre  brillant. 
La  crinière  est  de  sucre  filé  couleur  d'or;  le  plumet  en  sucre 
filé  blanc  ; les  tleurs  de  lis  doivent  être  de  la  même  couleur 
et  du  même  sucre  filé  que  la  crinière.  Les  deux  socles  sont 
de  gaufres  à Y allemande.  La  garniture  du  grand  socle  est 
de  choux  pralinés  aux  avelines;  le  second  socle  est  en- 
touré de  choux  garnis  de  crëme-pâtissière  au  chocolat,  et 
masqué  ensuite  d une  glace  blanche  sur  laquelle  vous  se- 
mez des  pistaches  hachées.  Ces  deux  garnitures  sont  mâles  r 
et  conviennent  parfaitement  à ce  genre  de  grosses  pièces. 
On  peut  cependant  remplacer  ces  choux  par  des  meringues 
au  gros  sucre  et  raisin  de  Corinthe  ; de  même  qu’on  glace 
encore  ces  choux  au  caramel  ou  au  sucre  rose  , sur  lequel  i 
vous  semez  du  gros  sucre  royal. 

Casque  à la  romaine , nu  a . 

Ce  genre  de  casque  antique  est  plus  élégant  que  les  nôtres; 
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Le  n°  t représente  le  casque  à la  française* 
Le  n°  2 , celui  a la  romaine. 

Le  n°  5 , celui  à la  grecque. 


, 
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sa  crinière  a je  ne  sais  quoi  de  maie  et  de  majestueux.  Ces 
casques  font  d’autant  plus  d’effet  qu’ils  sont  de  grandeur 
naturelle;  mais  aussi  ils  ont  été  pendant  long-temps  ma 
pièce  favorite.  Je  l’ai  servie  sur  toutes  les  grandes  tables  de 
Paris.  A l’époque  d’un  grand  mariage  je  servis  ce  casque. 
Je  l’avais  renversé  sur  un  coussin;  j’avais  placé  sous  sa  vi- 
sière un  petit  Amour  dans  une  belle  rose  en  pastillage. 

Mais  revenons  à mes  détails.  Ce  casque  est,  comme  le 
précédent,  masqué  de  marmelade  d’abricots  ou  de  sirop  de 
coings  , afin  de  le  rendre  éclatant.  Sa  visière  est  garnie  d’un 
médailltm  (au  milieu  duquel  011  met  un  chiffre),  et  de 
groupes  de  feuilles  de  lauriers.  Elle  est  entourée  d’une  bor- 
dure de  sucre  filé  jaune.  La  crinière  est  de  sucre  filé  ar- 
genté , ce  qui  fait  le  plus  bel  effet  que  le  sucre  filé  puisse  ja- 
mais produire.  Les  deux  socles  sont  en  nougat  ; le  petit  est 
garni  de  petits  pains  à la  Mecque;  le  grand  est  ceint  de  gé- 
noises en  croissans  perlés. 

Casque  à la  grecque , 110  3. 

Ce  genre  de  casque  est  encore  très-élégant  tant  par  sa 
forme  que  par  sa  crinière.  On  le  masque  comme  ci-dessus 
pour  le  rendre  brillant;  on  fait  sa  crinière  de  sucre  filé, 
blanc,  jaune  ou  rose.  On  le  ceint  d’une  couronne  de  lau- 
riers que  Ion  découpe,  soit  en  biscuits , pistaches,  ou  en 
pâte  d amandes  vertes.  Les  deux  socles  sont  en  feuilletage 
blanc  : le  petit  est  entouré  de  méringues  moyennes,  sur  les- 
quelles vous  placez  une  belle  cerise  parfaitement  égouttée; 
le  tour  du  grand  socle  est  garni  de  petits  gâteaux  d’amandes 
glacées  k la  royale. 

Les  six  grosses  pièces  décrites  ci-dessus  , ainsi  que  les 
trois  suivantes , sont  assurément  ce  que  l’on  peut  donner  de 
ptus  élégant  et  de  plus  distingué  dans  ce  genre  de  décors. 
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CHAPITRE  III. 


TROPHÉE  DE  GUERRE  , îl°  I „ 


Ce  trophée  se  compose  d’un  palmier  de  feuilletage  blanc. 
Les  deux  sabres  sont  de  pâte  d’office  ; les  poignées  de 
sucre  filé  jaune;  les  deux  boucliers  sont  de  même  en  pâte 
d’office , l’un  entouré  de  petits  boutons , l’autre  de  petits 
anneaux  ou  croissans.  Le  milieu  est  masqué  de  sucre  rose 
ou  jaune.  La  sabretache  est  de  la  même  couleur  ; l’éfilé  est 
en  sucre  filé  jaune,  ainsi  que  les  trois  fleurs-de-iis  qui  en 
font  l’ornement  ; les  deux  socles  sont  de  nougats  aux 
amandes  hachées  ; la  garniture  du  petit  est  de  petits  gâteaux 
royaux  carrés  ; le  grand  socle  est  entouré  de  madelaines 
glacées  au  cassé.  Le  corps  du  palmier  est  aux  amandes  pis- 
taches , de  même  que  la  pointe  des  fleurons  qui  font  la 
tête  de  ce  joli  arbre.  J’ai  mêlé  quelquefois  dans  ces  fleu- 
rons des  gerbes  de  sucre  filé , et  j’ai  fait  même  la  tête  du 
palmier  de  sucre  filé  argenté  seulement , ce  qui  le  rendait 
du  plus  brillant  effet. 


Schako  français  > n°  2. 

Ce  schako  est  porté  sur  une  caisse  de  tambour  dont  les 
cordes  sont  en  sucre  filé  ; le  reste  est  glacé  comme  les  cas- 
ques précédens.  Ce  schako  est  de  pâte  d’office  masquée  de 
eucre  rose.  Les  ornemens  sont  de  pâte  d’amandes  ou  de 
biscuits  aux  pistaches;  les  glands  et  la  plaque  sont  en  sucre 
filé  au  caramel,  pour  produire  l’effet  de  l’or.  Le  panache! 
est  de  sucre  filé  argenté.  Les  deux  socles  sont  en  canapé  1 
aux  amandes  roses.  La  première  bordure  qui  ceint  le  se- 
cond socle  est  composée  de  petits  choux  glacés  au  caramel  ; 
la  seconde  garniture  est  de  gâteaux  renversés  et  méringués 
ou  glacés  au  four. 

imMwi— 1 i'iitiit  ir.-r-rr i ,r  nerririyi  m-l  . 
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Le  n°  1 représente  le  trophée  de  guerre» 

Le  n°  2 , ïe  schako  français. 

Le  n°  5 , un  trophée  de  marine. 
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Trophée  de  marine , n°  3. 

Ce  trophée  se  compose  d’un  baril , d’une  poupe  de  na- 
vire, d’un  trident,  d’un  mat  et  d’un  pavillon  de  sucre  filé. 
Les  liens  ou  cerceaux  du  tonneau  sont  de  sucre  filé;  le 
reste  du  trophée  est  de  pâte  d office  masquée  de  sucre  de 
couleur.  Les  deux  socles  sont  de  gaufres  à l’allemande;  la 
garniture  du  grand  est  en  diadèmes  au  gros  sucre;  le  se- 
cond est  ceint  de  petits  nougats  en  coquille,  garnis  de  crème 
à la  Chantilly.  Il  est  facile  de  voir  que  la  poupe  du  navire 
ne  peut  être  figurée  que  de  profil,  de  même  que  le  tonneau, 
qui,  au  lieu  d’être  rond,  doit  être  ovale,  attendu  que  Ton 
est  obligé  de  grouper  ce  trophée  sur  une  abaisse  de  dix 
à onze  pouces  au  plus  de  largeur;  autrement  cette  pièce 
n’aurait  pas  de  grâce,  et  nous  devons  nous  attacher  spé- 
cialement à grouper  de  manière  à donner  à ces  sortes  d’ob- 
jets toute  l’élégance  dont  ils  sont  susceptibles.  Après  tout, 
c’est  de  la  pâtisserie  que  nous  travaillons  , et  non  pas  du 
stuc. 
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CHAPITRE  IV. 

GRANDE  CASSOLETTE  A SULTANE  , 11°  I . 

.Le  pied  et  la  coupe  de  la  cassolette  sont  de  pâte  d’office 
masquée  de  sucre  rose , pistache  ou  lilas , ornée  de  petits 
boutons  de  feuilletage  blanc.  La  sultane  qui  la  couvre  est 
blanche  , ornée  de  sucre  filé  jaune.  Les  deux  socles  sont  eu 
canapés  aux  amandes  de  couleur.  La  bordure  du  pied  de  la 
cassolette  est  en  petits  choux  glacés  au  cassé  ; la  seconde 
est  de  petites  manons  glacées  et  coupées  rondes.  La  garni- 
ture du  grand  socle  est  de  meringues  au  gros  sucre;  elles 
sont  garnies  de  crème  au  chocolat.  Cette  grosse  pièce  est 
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Le  n°  i représente  la  grande  cassolette  à sultane. 

Le  n°  2 , une  pyramide  d’ahaisses  en  pâte  d’amandes. 
Le  n°  5 , une  cassolette  à cascade. 
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d’un  bel  effet.  On  peut  mettre  sous  la  sultane  des  me- 
ringues. 

Pyramide  d’ abaisse  en  pâte  d'amandes , n°  2. 

La  palme  qui  couronne  cette  pièce  est  de  feuilletage 
blanc } on  la  fait  également  en  sucre  filé.  L’épaisseur  des 
abaisses  de  pâte  d’office  est  glacée  au  caramel,  et  garnie  de 
bordure  de  petite  pâtisserie  blanche.  Les  abaisses  de  pâte 
d’amandes  sont  colorées  blondes  au  four  doux  5 elles  sont 
ornées  de  sucre  filé.  Au  moment  du  service,  on  les  garnit 
de  crème  fouettée  ou  plombière,  ou  de  fromage  bavarois 
et  même  de  gelée  fouettée. 

O11  fait  cette  pyramide  ronde , carrée  ou  à trois  pans. 

Cassolette  à cascade , n°  3. 

Cette  cassolette  est  de  pâte  d’office  masquée  de  sucre 
rose  3 elle  est  garnie  de  petites  abaisses  blanches  de  pâte 
d’amandes  , dans  lesquelles  vous  mettez  de  la  crème  fouet- 
tée à la  rose.  Les  guirlandes  sont  de  sucre  filé,  ainsi  que  les 
trois  jets  d’eau  placés  dans  les  petites  coupes  qui  se  trouvent 
entre  chaque  pied  de  la  cassolette.  Cette  disposition  donne 
beaucoup  d’élégance  à cette  pièce.  Le  petit  socle  est  de 
pâte  d’office  aux  amandes  de  couleur.  Des  choux  au  gros 
sucre  en  font  la  garniture.  Le  grand  socle  est  de  gaufres 
non  ployées  5 sa  garniture  est  de  gâteaux  d’amandes  glacés 
au  caramel. 
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CHAPITRE  V.  I 

VASE  EN  NOUGAT,  11°  I. 

Ce  vase  est  de  nougat  blond  , les  amandes  coupées  en  tra- 
vers. Sa  garniture  se  compose  de  pommes  de  pins  moulées 
en  nougat  rose  , les  amandes  hachées.  Les  fleurons  sont  de 
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Le  n°  i représente  un  vase  en  nougat. 

Le  u®  2,  une  grande  corbeille  garnie  de  fruits. 

Le  n°  5,  une  coupe  garnie  d’oranges. 
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feuilletage  blanc.  Les  deux  socles  sont  en  pâte  d’office  rose. 
La  garniture  qui  entoure  le  petit  est  de  petits  choux  glacés 
à la  royale  : la  glace  est  rose  ou  blanche.  La  garniture  du 
grand  socle  se  compose  de  pains  à la  duchesse  glacés  au 
cassé , et  masqués  ensuite  de  pistaches  hachées  ou  de  gros 
sucre  rose  et  blanc. 

Grande  corbeille  garnie  de  fruits , n°  2» 

Cette  corbeille  est  de  pâte  d’office  ou  de  mosaïque  de 
pastillage  lilas.  Elle  est  garnie  de  pêches  en  pâte  d’amandes, 
garnie  de  gelée  de  pommes  ou  de  coings  ; elles  sont  ornées 
de  feuilles  en  pâte  d’amandes  vertes.  Les  deux  socles  sont 
en  pâte  d’office  masquée  d’amandes  aux  pistaches.  La  bor- 
dure du  pied  de  la  corbeille  est  de  petites  couronnes  en 
feuilletage  glacées  au  cassé  * elles  sont  garnies  de  belles 
cerises  ou  grains  de  verjus  confit.  La  garniture  qui  ceint 
le  petit  socle  est  de  génoises  perlées  ; celle  du  grand  de 
moyens  choux  glacés  au  caramel  , et  garnis  de  crème 
fouettée.. 

On  garnira  également  les  socles  de  cette  grosse  pièce 
d abaisses  en  pâte  d’amandes  colorée  au  four* 

Coupe  garnie  cV  oranges , n°  3. 

Cette  coupe  est  de  pâte  d’office  masquée  de  sucre  blanc; 
•lie  est  garnie  de  belles  oranges  moulées  en  pâte  d’a- 
mandes couleur  orange.  Les  feuilles  qui  sont  enir’eîles.sont 
d’un  vert  tendre  , et  en  pâte  d’amandes.  La  gerbe  qui  ceint 
le  pied  de  la  coupe  est  de  feuillage  blanc.  Les  roseaux  sont 
de  pâte  d’amandes  au  chocolat.  On  fait  également  ces  ro- 
seaux en  sucre  filé  couleur  d’or,  et  le  reste  de  la  gerbe  en 
sucre  filé  argenté.  Le  petit  socle  est  de  gaufres,  l’autre 
de  pâte  d’office  aux  pistaches.  Sa  garniture  est  de  gâteaux 
renverses  et  glacés  au  cassé;  celle  du  second  socle  de  pe- 
tites méringues  à la  crème,  sur  lesquelles  vous  placez  de 
grosses  cerises  confites  et  bien  égouttées. 
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CHAPITRE  VL 

ERMITAGE  PARISIEN  , ' 11°  I . 

Cette  pièce  est  carrée  ; elle  est  de  pâte  d’office  masquée 
de  sucre  blanc»  Le  toit  est  de  sucre  filé;  les  quatre  frontons 
qui  font  la  croix,  ainsi  que  les  huit  colonnes,  sont  en  nou- 
gat rouge.  Les  frontons  sont  couverts  de  sucre  filé;  le 
rocher  est  de  petits  croque- en-bouche  à la. Reine,  glacés 
au  caramel.  La  garniture  qui  l’entoure  est  d abaisses  en 
pâte  d’amandes  roses,  moulée  dans  de  petits  moules  à raa- 
delaines  cannelés.  Ces  abaisses  sont  garnies  de  crème 
fouettée. 

On  peut  orner  le  rocher  de  petits  groupes  de  mousse, 
ce  qui  produit  de  l’effet,  et  rend  cette  pièce  plus  pittoresque 
encore. 

Rotonde  rustique  > n°  a. 

Cette  rotonde  se  compose  de  huit  corps  d’arbres  en  nou- 
gat blond,  les  amandes  hachées;  les  toits  sont  en  chaume 
imité  en  sucre  filé,  ce  qui  produit  beaucoup  d’éclat.  La 
rotonde  est  posée  sur  un  petit  socle  en  canapé  aux  pis- 
taches, qui  se  trouve  presque  caché  dans  le  rocher  qui 
forme  quatre'  arcades  composées  de  petits  pains  à la  du- 
chesse, glacés  en  partie  ail  caramel.  La  garniture  qui  ceint 
le  pied  se  compose  de  gaufres  à la  parisienne. 

On  peut  orner  le  rocher  de  mousse  ou  de  petits  fleurons 
de  feuilletage  blanc. 

Berceau  à treillage  orné  de  vignes , n°  3. 

Ce  berceau  est  rond  et  à six  arcades  ; le  treillage  est  de 
pâte  d office  vert  fendre , sur  lequel  vous  placez  des  pieds 
de  vignes.  Les  bois  sont  couleur  chocolat;  les  grappes  sont 

SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XIX  i 

Le  n°  i représente  l’ermitage  parisien. 

Le  n°  2,  une  rotonde  rustique. 

Le  n°  5,  le  berceau  à treillage,  orné  de  vignes» 
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DES  GROSSES  PIECES  MONTÉES.  4*3 
de  raisin  noir  et  blanc  ; les  feuilles  vert  foncé  et  vert  pis- 
tache , le  tout  à la  main  ou  levé  à la  planche  ; mais  alors  , 
vous  ajoutez  un  peu  de  gomme  adragant  dans  la  pâte  d’of- 
fice, afin  de  lui  donner  plus  de  liant.  La  coupe  est  en 
pâte  d’amandes  blanches  , dans  laquelle  on  peut  mettre  un 
jet  d’eau  de  sucre  filé.  Cette  pièce  est  portée  sur  un  petit 
socle  de  pains  à la  duchesse  ; sa  garniture  est  de  croissant 
de  feuilletage  blanc,  dont  les  pointes  sont  glacées  au  cassé, 
et  masquées  ensuite  de  gros  sucre  mêlé  avec  des  pistaches 
hachées.  Le  rocher  forme  quatre  arcades  , qui  se  compo- 
sent de  gimblettes  de  pâte  à choux  pralinés  (que  vous  sau- 
poudrez de  sucre  fin  passé  au  tamis  de  soie.)  Vous  enfilez 
simplement  ces  gimblettes  sans  les  coller  dans  les  mon- 
tans  , ce  qui  produit  en  un  rien  de  temps  une  rocaille  jolie. 
Vous  l’entourez  de  méringues  glacées  et  garnies  de  crème  à 
la  vanille. 
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CHAPITRE  VIL 

GROTTE  ORNÉE  DE  MOUSSE  , n°  I . 

T-Veefet  de  cette  grosse  pièce  est  des  plus  pittoresques.  Sa 
forme  est  ronde  et  à quatre  arcades.  Elle  se  compose  de 
croque-en-bouche  à la  Reine , qui  doivent  être  glacés 
ainsi  : Une  partie  au  sucre  rose  ; une  au  sucre  au  cara- 
mel ; l’autre  au  sucre  ou  cassé , et  le  reste  au  sucre  au 
cassé  dans  lequel  vous  joignez  du  safran  5 mais,  en  sortant 
ces  croque-en-bouche  du  poêlon,  vous  les  formez  en 
groupes  de  cinq  à huit,  de  dix  à douze  , sur  lesquels  vous 
semez  du  gros  sucre  et  des  pistaches  hachées.  En  grou- 
pant le  rocher,  vous  collez  dedans  un  petit  pont  en  pâte 
d’office  masqué  de  sucre  au  chocolat,  le  tout  orné  de 
mousse  de  diverses  couleurs.  Le  petit  palmier  est  de  pâte 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XX. 

Le  n°  1 représente  la  grotte  ornée  de  mousse. 
Le  n°  2 , une  rotonde  parisienne. 

Le  n°  5 , une  cascade  des  palmiers. 
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d’office,  masqué  de  sucre  aux  pistaches  (vert  tendre.  ) 

La  garniture  qui  ceint  le  pied  est  de  petites  génoises  gla- 
cées à blanc  à la  royale. 

Rotonde  parisienne , n°  2. 

Cette  pièce  est  ronde  et  à huit  colonnes,  lesquelles  sont 
masquées,  ainsi  que  le  dôme,  de  sucre  rose  5 l’entablement  et 
la  coupe  qui  se  trouve  au  milieu  de  la  rotonde  sont  masquées 
de  sucre  blanc  ; le  socle  est  en  canapé  glacé  au  four.  Le 
rocher  se  compose  de  petits  croissans  de  feuilletage  blanc. 
La  pointe  de  chacun  d’eux  est  glacée  au  cassé  et  masquée- 
ensuite  d’anis  roses  de  Verdun  : la  garniture  est  de  choux 
glacés  au  cassé  , et  l'intérieur  rempli  de  crème  fouettée. 

Cascade  des  palmiers , 11 0 3. 

Cette  cascade  est  carrée  et  à douze  colonnes  de  pâte  d’of- 
fice masquées  de  sucre  vert.  Les  petits  fleurons  qui  les 
couronnent  sont  de  feuilletage  blanc.  Les  pointes  sont 
masquées  d’amandes-pistaches  ; l’entablement  et  le  dôme 
masqués  de  sucre  blanc  5 le  socle  est  de  petites  gaufres 
à l’allemande.  Le  rocher  se  compose  de  petits  pains  à la 
duchesse  , glacés  au  sucre  rose  au  cassé  : la  garniture  qui 
ceint  le  rocher  est  de  mirlitons  aux  avelines. 

<W\/vvwwvvvvvvvvvvvvvv>A\vvvvvv\/vvv/vv\w/vvvvvv\/vvAA/vvvv\/vv\/vvvv>tyvy><vvvvvvvvvvvvvvvvvvvv\/v\ 

CHAPITRE  VIIL 

CASCADE  DEMI-CIRCULAIRE,  U°  î. 

(L*ette  cascade  forme  absolument  le  demi-cercle  ; elle  se  1 
compose  de  six  colonnes  dont  le  haut  est  orné  de  petits 
fleurons  de  feuilletage  blanc  ; l’entablement  et  les  colonnes 
sont  de  pâte  d’office  masquée  de  sucre  rose  ou  lilas.  L’é- 
paisseur des  abaisses  qui  font  la  corniche,  est  glacée  de 
sucre  au  caramel.  Le  demi-dôme  est  de  sucre  filé  jaune  ; 
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SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XXL 

Le  n°  ï représente  la  cascade  demi-circulaire. 

Le  n°  2 , une  maisonnette  rustique. 

Le  n°  3 ^ la  grande  cascade  à seize  colonnes* 
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la  coupe  de  ia  cascade  est  de  pâte  d’office  masquée  de  sucre 
de  la  même  couleur  que  les  colonnes.  Cette  coupe  est  en- 
tourée de  nappes  de  sucre  filé  argenté  qui  forme  cascade  , 
au  milieu  duquel  vous  placez  le  jet  d’eau  formé  du  même 
sucre.  Cette  colonnade  demi-circulaire  est  d’un  grand  effet, 
attendu  que  la  moitié  de  la  cascade  se  trouve  tout-à-fait  à 
découvert,  ce  qui  lui  donne  une  physionomie  toute  diffé- 
rente; et  si  on  la  regarde  du  côté  des  colonnes  , cela  pro- 
duit un  autre  effet  aussi  très-distingué. 

Le  petit  socle  qui  ceint  le  pied  de  cette  pièce  est  de 
nougat;  le  socle  suivant  de  pâte  d’office,  masquée  de  sucre 
de  couleur  pareil  à la  colonnade  ; sa  garniture  est  de  petit 
choux  au  gros  sucre;  le  grand  socle  de  nougat  (les  amandes 
hachées.)  Sa  garniture  se  compose  de  gâteaux  d’amandes 
glacées  à blanc  : l’ensemble  de  cette  cascade  est  très- 
brillant. 

On  peut  faire  également  l’entablement  avec  des  archi- 
voltes demi-circulaires,  ou  dans  le  genre  de  celui  de  la  ro- 
tonde parisienne  décrite  précédemment. 


Maisonnette  rustique , n°  2. 


Cette  pièce  est  carrée  et  forme  deux  étages  : elle  est  de 
nougats  (les  amandes  hachées  ) , ainsi  que  les  charpentes 
et  la  rampe.  Le  toit  est  de  sucre  filé  jaune  ; la  cheminée  et 
la  petite  lucarne  sont  de  feuilletage  blanc  ou  en  nougats. 
Le  rocher  est  de  petits  pains  à la  duchesse  , dont  l’un  des 
bouts  est  glacé  au  cassé  , et  masqué  ensuite  de  gros  sucre 
mêlé  avec  des  petits  grains  de  beaux  Corinthe  lavés  et  sé- 
chés au  four  avant  que  de  les  employer.  Le  socle  est  de 
gaufres  à l’allemande  : il  est  ceint  d’une  garniture  au  gros 
sucre  ou  aux  pistaches.  La  seconde  garniture  se  compose 
de  petites  génoises  masquées  de  glace  rose. 

On  peut  également  faire  cette  pièce  en  pâte  d’office  rose 
ou  de  gaufres  à l’allemande  ; mais  les  charpentes  toujours 
en  nougat. 


Grande  cascade  à seize  colonnes  , n°  3. 


Cette  pièce  est  carrée  5 à chaque  coin  est  un  petit  socle 
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carré  sur  lequel  sont  placées  quatre  colonnes  couronnées 
par  quatre  frontons  formant  arcade;  cet  entablement  est  de 
pâte  d’office  masquée  de  sucre  blanc,  rose  ou  pistache  ; 
le  dôme  en  mosaïque  de  pastillage  ou  pâte  d’office  ( for- 
mant écaille  de  poisson  ) de  la  même  couleur  que  l’enta- 
blement *.  on  peut  le  filer  en  sucre  jaune  ou  rose.  Les  co- 
lonnes sont  de  nougat  blond  (tes  amandes  hachées)  ; la 
coupe  de  la  cascade,  les  quatre  petits  socles  , ainsi  que  les 
socles  suivans , sont  de  pâte  d’office  , masquée  de  sucre  de 
couleur  pareille  à l’entablement  ; la  cascade  est  formée  de 
beau  sucre  filé.  La  garniture  du  troisième  gradin  ou  socle 
se  compose  de  petites  génoises  rondes  entourées  de  petits 
boutons  de  feuilletage  blanc.  Les  deux  autres  socles  sont 
de  pâte  d’office  masquée  de  sucre  blanc  ou  d’une  autre 
couleur  que  le  socle  précédent.  La  grande  garniture  de 
choux  glacés  au  cassé  ; la  garniture  au-dessus  de  marrons 
glacés.  Ces  deux  garnitures  sont  ornées  de  bordures  de 
feuilletage  blanc. 

Les  quatre  faces  de  celte  cascade  sont  d’un  très-bel 
effet. 
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CHAPITRE  IX. 

FONTAINE  TURQUE,  Yl°  I. 

Omette  fontaine  est  carrée  et  de  pâte  d’office  , masquée  de 
rayures  de  sucre  de  couleur  pistache  et  jaune  , ou  blanc  et 
jaune,  ou  rose  et  blanc;  le  treillage  est  de  pâte  d’office 
verte.  Si  la  rayure  est  verte  et  le  cadre  blanc,  le  toit  est 
masqué  de  sucre  filé  jaune , sur  lequel  vous  placez  des  pe- 
tites bandes  de  pâte  de  la  même  couleur  que  le  treillage. 
Les  deux  socles  carrés  de  la  fontaine  sont  de  pâte  d’office 
masquée  de  sucre  blanc,  sur  lesquels  retombe  des  nappes 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XXII. 

Le  n°  i représente  la  fontaine  turque. 

Le  n°  i , une  fontaine  antique  dans  une  lie. 

Le  n°  5 , la  fontaine  grecque. 
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DES  GROSSES  PIECES  MONTÉES,  427 
de  sucre  fiié  argenté  formant  cascade.  Le  troisième  socle 
est  rond  et  se  compose  de  pains  à ia  duchesse  gîacés  à la 
marmelade  d’abricots;  sa  garniture  est  de  gaufres  à l’alle- 
mande  ou  gros  sucre.  La  garniture  qui  ceint  1 autre  socle 
est  de  madelaines  au  rura. 

Fontaine  antique  dans  une  île , n°  2. 

Cette  ruine  est  d’un  effet  charmant  : le  fragment  de  co- 
lonne forme  l’équerre  à trois  colonnes  , le  tout  masqué  de 
sucre  jaune  très-pâle , orné  de  mousse.  Le  petit  fronton 
qui  'forme  fontaine,  est  masqué  de  sucre  rose  orné  de 
mousse;  la  niche  d’où  s’écoule  feau  est  masquée  de  sucre 
blanc.  Le  second  socle  est  pareil,  et  masqué  ensuite  de  sucre 
filé  argenté  , ainsi  que  le  dessus  de  l’abaisse,  sur  laquelle 
est  groupée  la  ruine  , ce  qui  forme  une  espèce  d’île.  Le 
grand  socle  est  de  gaufres  à l’allemande  aux  pistaches  : sa 
garniture  se  compose  de  gâteaux  renversés  , glacés  au 
sucre  rose  cuit  au  cassé.  La  seconde  garniture  est  de  gé- 
noises en  croissant , masquées  d’une  glace  à la  royale  blan- 
che , ou  dans  le  genre  des  gâteaux  royaux. 

Fontaine  grecque  , n°  h 

1 

Cette  fontaine  a plus  d’élégance  et  de  légèreté  que  la 
précédente  ; cela  vient  de  l’effet  du  rocher  sur  lequel  elle 
est  groupée. 

Cette  fontaine  grecque  est  carrée  et  en  pâte  d’office  , 
masquée  de  sucre  rose.  Les  quatre  niches  ( d’où  jaillit 
l’eau  ) sont  masquées  de  sucre  blanc  ; le  toit  est  masqué  de 
sucre  blanc,  rayé  de  sucre  vert;  le  grand  dôme  est  rond  , et 
aux  quatre  coins  sont  placées  des  petites  tours  carrées  , 
masquées  de  sucre  rose  ainsi  que  le  grand  dôme , dont  les 
ornemens  sont  de  sucre  filé  : la  boule  et  le  grand  croissant 
sont  glacés  au  sucre  au  cassé;  les  nappes  d’eau  sont  de 
sucre  filé  argenté  ; le  bassin  est  rond  et  masqué  de  sucre 
blanc. 

Le  rocher  se  compose  de  moyens  pains  à la  duchesne  , 
garnis  de  gelée  de  groseilles  ou  autres,  et  glacés  au  cara- 
mel, sur  lequel  vous  semez  par  place  du  gros  sucre  ou  des 
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pistaches , ou  des  raisins  de  Corinthe  mêlés  avec  du  gros 
sucre.  La  garniture  se  compose  de  boules  en  pâte  d’amandes 
roses  , garnie  de  crème  fouettée  à La  vanille. 
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CHAPITRE  X. 

GRAND  CABINET  CHINOIS  , 11°  î . 

Cjette  grosse  pièce  forme  la  croix  : le  milieu  ( comme  le 
dessus  l’indique  ) est  à jour , les  enirecolonnemens  sont 
garnis  de  treillage  rouge  amarante  ; les  douze  colonnes 
sont  masquées  de  sucre  jaune  ou  bleu  de  ciel  - le  petit  pa- 
villon est  de  la  même  couleur.  Les  cinq  toits  sont  masqués 
de  sucre  filé  argenté  ou  rose  ; le  pont  est  bordé  de  sucre 
blanc  , et  le  milieu  masqué  d’amandes  pistaches,  La  garni- 
ture est  de  gâteaux  renversés  glacés  au  caramel. 

On  peut  supprimer  les  treillages , et  les  remplacer  par 
des  draperies  élégantes  de  pastillage  vert. 

Pavillon  vénitien  sur  un  pont , n°  2, 

Ce  pavillon  est  carré  et  à seize  colonnes  , attendu  que 
les  archivoltes  se  reproduisent  en  dedans  de  la  pièce.  Le 
petit  pavillon  est  à douze  colonnes  seulement  : toutes  ces 
colonnes  sont  masquées  de  sucre  lilas  ou  rose  ; les  enta- 
blemens  le  sont  de  sucre  blanc  bordé  d’amandes  pistaches 
ou  roses;  les  toits  sont  masqués  de  sucre  filé  doré  ou 
argenté  , sur  lesquels  vous  placez  des  petites  bandes  de 
pâte  d’office  rose  ou  lilas  ; les  rampes  sont  de  nougat 
blond  (les  amandes  hachées  ),  ainsi  que  l’encadrement  de 
F arche  du  pont.  Le  reste  est  masqué  de  sucre  blanc  : la 
garniture  est  de  madelaines  glacées  ou  non  glacées. 

Cette  pièce  est  plus  élégante  que  les  précédentes. 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XXIII. 

Le  n°  1 représente  le  grand  cabinet  chinois. 

Le  n°  2 , un  pavillon  vénitien  sur  un  pont. 

Le  n°  5 ; un  belvédère  égyptien. 


Plz3. 


J 


3. 

_r — i 


S7 


r 

n 

r 

7 

.A 

/ 

\ 

::::  il 

\ ■ 

/ 



-, 1 . .X 

\ 


r.vr 


n 


DES  GROSSES  PIECES  MONTÉES. 

Belvédère  égyptien , n°  3. 


4î-9 


Cette  pièce  est  ronde  et  à huit  colonnes  , masquées  de 
sucre  rose  mêlé  de  sucre  blanc , ce  qui  produit  l’effet  d’un 
granit  tendre  de  couleur  ( on  le  fait  également  de  toutes 
sortes  de  couleurs  ) : le  petit  belvédère  est  masqué  de 
meme  ainsi  que  les  corniches;  les  entablemens  sont  mas- 
ques de  sucre  blanc  mélé  de  sucre  bleu  de  ciel  ; les  dégrés 
qui  forment  les  couronnemens  sont  pareils  : les  dégrés°qui 
hument  le  pont  sont  masqués  de  sucre  orange  ou  aurore  : 
1û  garniture  se  compose  d'un  diadème  au  gros  sucre,  que 

vous  colez  droit,  et  les  uns  sur  les  autres,  comme  l’in- 
caque  le  dessin. 

Ces  tiois  grosses  pièces  sont  d’un  effet  mâle  et  étoffé  : 
sur  des  rochers  elles  font  encore  plus  d’effet,  et  sont  plus 
pittoresques.  On  les  groupe  sur  des  socles  , et  on  compose 
des  cascades  en  ajoutant  dans  le  milieu  une  coupe  ornée 

,.e  Sucre  filé  ’ formant  des  nappes  d’eau  plus  ou  moins 
eievees. 

CHAPITRE  XL 

CHAUMIÈRE  TURQUE,  11°  I. 

Cette  chaumière  est  à six  pans;  elle  est  de  pâte  d’amandes 
ou  d’office  rayée  blanc  et  rose  ou  lilas  ; les  petits  balcons 
sont  en  nougat  blond  : le  tout  est  couvert  de  sucre  filé 
argenté.  Le  rocher  est  à quatre  arcades  composées  de  nou- 
gat blanc  et  rouge  , dont  les  amandes  sont  entières,  ce 
qui  donne  beaucoup  d éclat  à cette  grosse  pièce  : vous 
entoiliez  d une  garniture  de  mirlitons  glacés  à blanc. 

Le  rocher  doit  être  orné  de  petits  groupes  de  mousse. 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XXIV. 

Le  n°  i représente  une  chaumière  turque. 

Le  n°  2,  un  moulin  turc. 

Le  n°  5 , l’ermitage  hollandais. 
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Moulin  turc , n°  2. 

Ce  moulin  est  fort  gai  et  très  - pittoresque  : cela  tient 
au  genre  turc  et  a ces  barioiemens  qui  sont  réellement 
agréables  à la  vue.  J’ai  fait  dans  le  même  genre  des  colifi- 
chets fort  jolis  : comme,  par  exemple,  les  deux  cascades 
décrites  à la  planche  21e,  en  masquant  les  colonnes  de 
rayures  blanches  ou  roses,  ou  blanches  et  pistaches,  lilas 
et  jaunes,  jaunes  et  verts,  en  y ajoutant  le  croissant  sur 
les  dômes  ; car  c’est  le  croissant  qui  en  fait  le  couronne- 
ment. 

Revenons  maintenant  au  n°  2.  Ce  moulin  est  rond  et  en 
pâte  d’office,  masqué  de  rayure  de  sucre  rose  et  blanc; 
les  ailes  sont  garnies  de  sucre  filé  argenté,  ce  qui  fait  un 
bon  effet  : la  rampe  et  l’escalier  sont  de  pâte  d’office  dé- 
coupée suivant  le  genre  du  dessin,  et  masqués  ensuite,  ainsi 
que  les  ailes  , avec  du  sucre  rose. 

La  rocaille  qui  porte  le  moulin  , est  de  croque-en-bouche 
glacés  au  cassé  ; la  garniture  qui  la  ceint  , se  compose  de 
gâteaux  turcs  ( ces  gâteaux  ne  sont  autre  chose  que  des 
petites  timbales  garnies  de  riz  , dans  lequel  vous  mettez 
des  raisins  de  Corinthe , et  glacés  ensuite  avec  de  la  glace 
blanche  et  rose,  comme  le  dessin  l’indique  ).  Le  socle  est 
de  canapé  glacé  à blanc  avec  du  sucre  en  poudre  : sa  gar- 
niture est  composée  de  petits  nougats  d’avelines  hachées. 

Ermitage  hollandais , n°  3. 

Cette  pièce  forme  le  losange  presque  carré  : la  chaumière 
est  de  feuilletage  ( à douze  tours  ) blanc,  dont  les  char- 
pentes sont  masquées  de  sucre  au  chocolat  ; le  toit  de 
sucre  filé  argenté  , le  palmier  de  feuilletage  blanc  , dont 
les  pointes  sont  masqués  d’amandes  pistachées.  Le  socle  se 
compose  de  petits  pains  à la  duchesse  glacés  de  sucre  en 
poudre;  le  rocher  est  de  nougat  rouge,  dont  les  amandes 
sont  séparées  dans  leur  largeur  : la  bordure  est  de  gâteaux 
renversés  glacés  à blanc.  Il  est  essentiel  de  remarquer  que 

les  grosses  pièces  figurées  dans  les  planches  20 » 21  ? 

22  , 23  , 2 4 ? a5  et  26  ont  plus  de  légèreté-  que  celles  qui 
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DES  GROSSES  PIECES  MONTÉES.  43  x 
ont  été  décrites  avant  : cette  légèreté  vient  de  ce  qu’elles 
sont  groupées  sur  des  ponts , ou  sur  des  rochers  ou  ro~ 
cailles  , lesquels  forment  des  arcades  à jour,  tandis  que 
les  socles  ne  peuvent  avoir  le  même  avantage  : il  serait 
d’ailleurs  ridicule  de  vouloir  grouper  sur  un  rocher  des 
vases  , des  corbeilles  , des  coupes  , des  cassolettes  et  une 
infinité  de  grosses  pièces  semblables  , qui  ne  peuvent  se 
grouper  que  sur  des  socles  plus  ou  moins  élégans.  Donc 
le  genre  de  rochers  et  rocailles  ne  convient  réellement 
qu’aux  pièces  à colonnes  ou  chaumières , moulins  , grottes  , 
berceaux  et  autres  colifichets  dans  le  même  genre , ainsi 
que  je  les  ai  figurés  dans  cette  collection  de  grosses  pièces 
montées. 

»vvvvvvvv\fVvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvv*(VV>wvvvvvw\atyvvvvvvvvvvvvvvvNVVVVVvvvvv\fVv\rfVVV 

CHAPITRE  XII. 

PAVILLON  TURC,  n°  I. 

C<ette  pièce  est  carrée  et  à douze  colonnes  , lesquelles 
sont  masquées  de  rayures  de  sucre  jaune  et  blond.  Le 
grand  dôme  est  rayé  de  la  même  manière  ; l’entablement  et 
le  petit  pavillon  sont  masqués  de  sucre  rose  ou  pistache  : le 
petit  socle , ainsi  que  le  pont , sont  masqués  de  sucre  blanc  5 
les  traverses  et  les  bordures  du  pont  masquées  de  petites 
bandes  de  nougat  haché.  Le  reste  des  ornemens  est  de 
feuilletage  blanc.  La  garniture  se  compose  d’abaisses  en 
pâte  d’amandes  garnie  de  crème  fouettée  de  la  même  cou- 
leur que  le  petit  pavillon  , ce  qui  fait  un  bon  effet  et  enca- 
dre la  pièce.  On  peut  faire  ce  pavillon  rond. 

Rotonde  en  ruines  , n°  2 . 

Cette  jolie  pièce  est  ronde  et  à huit  colonnes  , dont  deux 
sont  en  ruines  ; les  six  autres  portent  cinq  archivoltes  avec 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XXV. 

Le  n°  1 représente  le  pavillon  turc. 

Le  n°  2 , une  rotonde  en  ruines. 

Le  n°  3 , la  grande  fontaine  moderne. 
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avec  fragment  des  deux  suivantes  , comme  le  dessin  l’in- 
dique. Les  colonnes  sont  de  pâte  d’amandes  roses  , et  l’en- 
tablement de  pâte  blanche.  Dans  le  milieu  de  la  rotonde 
vous  placez  avec  goût  des  fragmens  de  colonnes  et  d’enta- 
blemens. 

Le  rocher  se  compose  de  parties  de  feuilletage  ( à douze 
tours  ) coupées  grosses  et  difformes  5 dès  qu’ils  sont  groupés 
en  y plaçant  un  pont  en  nougat,  vous  les  masquez  de 
sucre  en  poudre  très-fin  , ce  qui  produit  l’effet  de  la  neige. 

Vous  ornez  cette  pièce  de  mousse. 

Grande  fontaine  moderne  , n°  3. 

Cette  fontaine  est  carrée  et  à quatre  arcades  • elle  est 
ornée  de  quatre  frontons  saillans  formant  la  croix  : les  huit 
colonnes  sont  masquées  de  sucre  rose.  Le  reste  de  la  fon- 
taine est  masqué  de  sucre  blanc;  les  deux  dômes  sont  roses 
ainsi  que  la  petite  coupe,  que  vous  entourez  de  sucre  filé 
argenté , ainsi  que  le  socle  carré  qui  forme  cascade  : la 
garniture  de  ce  socle  est  de  petits  choux  au  gros  sucre  ; le 
grand  socle  est  à quatre  arcades , ce  qui  donne  beaucoup 
de  légèreté  à cette  pièce  , que  vous  entourez  d’une  garni- 
ture d’abaisse  de  pâte  d’amandes  colorées  au  four , et  garnie 
de  crème  à la  Chantilly. 

<VWVW/VVWV\/W%'W>'W\'W\!W\  VV*/VVVVVVVV\IVVVVVVVV\/VVVVVVVVV\/VVVVV»i*<VVVVVV*fVVVVVVVVVVVVVV\  ;V\/W\ 

CHAPITRE  XIII. 

FRONTON  EN  RUINES. 

Cette  belle  pièce  est  à six  colonnes , dont  trois  dans  sa 
longueur  et  deux  dans  sa  largeur.  Ces  colonnes  sont  de 
pâte  d’office  de  deux  lignes  d’épaisseur , de  manière  qu’après 
les  avoir  masquées  de  sucre  blanc  , vous  en  taillez , avec 
(avec  soin)  le  couteau,  la  colonne  à l’endroit  où  vous  vou- 
lez imiter  les  ruines  , ainsi  que  le  dessin  l’indique.  Ensuite 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XXVI. 


Le  n°  1 représente  un  fronton  en  ruines. 
Le  n°  2 , la  ruine  de  Palmyre. 

7 i/ 


Le  n°  5 , la  grande  ruine  d’Athènes. 
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DES  GROSSES  PIECES  MONTÉES.  433 
vous  faites  l’entablement  en  feuiletage  blanc,  ce  qui  for- 
mera parfaitement  le  massif  des  grosses  pièces  en  mine. 
La  corniche  est  de  pâte  d’otfice  , ornée  de  petites  denti- 
cules  de  feuilletage  : le  pont,  qui  fait  le  soubassement  du 
fronton , est  de  pâte  d’office  épaisse  , afin  de  pouvoir  y 
tracer  les  indices  des  ruines  ; cette  partie  est  masquée  de 
sucre  jaune  mêlé  de  rouge  et  de  vert,  ce  qui  forme  un 
granit.  Vous  placez  entre  les  colonnes  des  fragmens  de 
l’entablement,  afin  de  leur  donner  de  l’effet;  puis  vous 
ornez  cette  pièce  de  groupes  de  mousse  verte  , ce  qui  lui 
donne  de  l’éclat  et  du  ton. 

Cette  grosse  pièce  se  termine  sans  garniture  7 mais  on 
peut  en  mettre  une. 

Ruine  de  Palmyre , n°  2. 

Cette  pièce  est  à seize  colonnes  : elle  est  carrée  et  forme 
trois  arcades  , dont  la  quatrième  est  en  ruine.  Les  colonnes 
sont  préparées  comme  il  est  dit  ci-dessus  , et  masquées  de 
sucre  vert  aux  pistaches.  L’entablement  est  de  pâte  d’office 
masquée  de  sucre  blanc  ; et  pour  imiter  les  parties  en 
ruine  , vous  y collez  des  blocs  de  feuilletage  blanc.  La  cor- 
niche est  masquée  de  même  que  les  colonnes  : le  rocher  est 
de  pâte  à choux  pralinée  ( que  vous  disposez  plate  et  irré- 
gulière ).  Ces  quatre  arches  sont  de  même  pâte , mais  gla- 
cées au  four  ou  au  cassé.  Vous  ornez  la  ruine  et  le  rocher 
de  groupes  de  mousse  de  diverses  couleurs. 

Grande  ruine  d’Athènes  , n°  3. 

Cette  ruine  est  à huit  colonnes,  quatre  dans  sa  longueur  ? 
et  trois  dans  sa  largeur.  Cinq  sont  entières  , et  trois  sont  en 
ruines  de  diverses  hauteurs  : elles  sont  préparées  comme 
les  précédentes.  L'entablement  est  de  feuilletage  blanc  ; la 
corniche  de  pâte  d’office  ornée  de  petits  boutons  de  feuil- 
letage blanc  ; le  soubassement  de  cette  colonnade  se  com- 
pose de  trois  arcades  transversales  et  en  pâte  d’office  mas- 
quées de  sucre  rouge  mêlé  de  sucre  blanc. 

Entre  les  colonnes  vous  placez  des  fragmens  de  chapi- 
1.  28 
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teaux  et  d’entablement , le  tout  orné  de  mousse  comme  le  1 

dessin  l’indique. 

I 
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CHAPITRE  XIV. 

PETIT  NAVIRE  CHINOIS  , n°  I. 

Ce  navire  est  en  pâte  d’office  masquée  de  sucre  jaune.  La 
galerie  est  découpée  et  masquée  de  sucre  rouge,  ainsi  que 
la  lanterne  et  les  trois  petits  mâts.  Les  petits  étendards  sont 
en  pastillage  bleu  de  Roi,  orné  de  caractères  chinois.  Le 
cabinet  est  masqué  rose;  le  toit  est  en  sucre  filé  jaune.  La 
mer  est  imitée  de  sucre  filé  argenté  ; elle  est  entourée  de 
madelaines  au  cédrat. 

On  garnit  ce  navire  d’oranges  en  pâte  d’amandes  ou  de 
citrons , comme  il  est  dit  pour  la  gondole  vénitienne. 

Gondole  vénitienne , n°  2. 

Cette  pièce  est  en  pâte  d’office  masquée  de  sucre  bleu  de 
ciel  : elle  est  élevée  sur  un  petit  socle  bombé  de  quatre 
pouces  au  milieu,  et  de  deux  pouces  sur  les  bords  : c’est  sur 
ce  socle  que  vous  placez  des  nappes  de  sucre  filé  argenté , 
pour  imiter  les  vagues  de  la  mer,  comme  le  dessin  l’in- 
dique, ce  qui  fait  bien  : car  cette  gondole  se  trouve  abso- 
lument entourée  de  vagues  très-brillantes.  Le  pavillon  se 
compose  de  huit  colonnes  masquées  de  sucre  rose;  les  dra- 
peries sont  de  pâte  d’office  bleu  de  ciel  (ou  en  sucre  filé 
jaune)  : le  dôme  est  en  sucre  filé  jaune  , ainsi  que  la  voile 
et  le  petit  pavillon  flottant.  Le  mât  est  masqué  de  même 
que  la  gondole  ; les  cordages  qui  l’entourent  sont  de  sucre 
filé  blanc  :1a  garniture  se  compose  de  moyennes  méringues 
au  gros  sucre  et  garnies  de  crème. 

Je  servis  cette  gondole  garnie  de  petits  tonneaux  en  pâte 
d’amandes  garnie  de  confitures  , puis  de  méringues,  et,  une 
autre  fois,  de  grosses  truffes  cuites  au  vin  de  Champagne. 

SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XXVII. 

Le  n°  1 représente  la  gondole  vénitienne. 

Le  n°  2,  un  petit  navire  chinois. 
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CHAPITRE  XV. 

PAIN  BENI  ROYAL  , 11°  I * 

Cette  grosse  pièce  est  d’un  effet  admirable,  et  annonce 
réellement  la  magnificence  d’un  grand  prince.  Elle  fut  exé- 
cutée à Neuilly  pour  la  duchesse  * * * , qui  en  fit  hommage  à 
la  paroisse  du  pays. 

Lorsque  j’eus  terminé  ce  pain  bénit , et  qu’il  fut  au  milieu 
de  l’église  , jai  trouvé  qu’il  avait  quelque  chose  de  grand  et 
de  religieux*  sous  le  rapport  de  l’encens  qui  brûlait  dans 
les  petites  cassolettes  et  dans  la  coupe  , et  qui  parfuma  en 
un  moment  la  voûte  du  temple  sacré. 

Maintenant,  revenons  à nos  détails.  Le  piédestal  de  cette 
colonne  est  carré  ; et  aux  quatre  coins  sont  de  petits  pié- 
destaux qui  sont  détachés  du  grand  , par  deux  pouces  qu’ils 
ont  de  saillant.  Sur  eux  sont  placées  quatre  cassolettes  roses*1 
Dans  leurs  cuvettes  vous  collez  un  petit  dôme  de  fer-blanc  1 
dans  lequel  vous  placez  douze  doux  d’encens.  Le  dôme 
qui  couvre  les  cassolettes  est  découpé  à jour,  dans  le  genre 
du  dessin  , et  s’ôte  à volonté.  Les  trophées  qui  ornent  les 
quatre  faces  de  cette  pièce  sont  en  pastillage  blanc  ou 
doré.  Toute  cette  grosse  pièce  est  de  pâte  d’office  masquée 
de  sucre  blanc  et  rose.  La  coupe  qui  couronne  cette  co- 
lonne est  garnie  en  dedans  d’un  dôme  de  fer-blanc,  dans 
lequel  vous  placez  une  douzaine  de  doux  d’encens. 

Les  guirlandes  que  vous  voyez  orner  le  piédestal  sont  de 
sucre  filé  argenté  , ce  qui  produit  beaucoup  d’effet.  La  gar- 
niture se  compose  de  vingt-quatre  pains  bénits  en  forme  de 
coussins,  pesant  chacun  trois  livres.  Elle  est  ceinte  d’une 
couronne  de  rubans  blancs , où  sont  attachées  des  bouffettes 
de  faveur  blanche,  ce  qui  termine  ce  pain  bénit  d’une  ma- 
nière convenable.  Au  moment  de  partir  de  la  sacristie, 

SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XXVIII. 

Le  n°  i représente  le  pain  bénit  royal. 

Le  n°  2 , la  grande  cassolette  antique. 

Le  n°  5 , le  vase  brûlant  l’encens , garni  de  grosses  broches 
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vous  allumez  l’encens , et  recouvrez  les  cassolettes  et  la 

grande  coupe. 

Le  pain  bénit  dont  je  viens  de  parler  avait  quatre  pieds 
et  demi  de  hauteur  sur  trois  de  largeur. 

On  pourrait  en  faire  de  moins  considérables,  comme, 
par  exemple , le  représentent  les  nos  2 et  3 de  la  planche  28. 

On  pourrait  encore  composer  ces  sortes  de  grosses  pièces 
de  l’une  des  deux  grandes  cassolettes  figurées  sur  la  plan- 
che 1 7 ; de  même  encore  , d’une  lyre,  d’une  mappemonde, 
d’une  gerbe  de  blé  , d’un  palmier,  d’un  trophée  de  guerre, 
d’un  vase  tel  qu’il  est  décrit  planche  18,  ou  des  deux  au- 
tres pièces  de  la  même  planche.  Ici  finit  la  série  des  pièces 
montées. 

OBSERVATION  SUR  LES  GROSSES  PIÈCES  MONTÉES. 

Ces  grosses  pièces  ont  depuis  dix-huit  pouces  de  dia- 
mètre jusqu’à  vingt-quatre  , et  on  leur  donne  de  hauteur  de- 
puis trente  à trente-six  pouces  jusqu’à  quarante  et  quarante- 
huit.  Je  n’ai  pas  besoin  de  dire  que,  pour  l’exécution  de 
toutes  ces  sortes  de  colifichets  , il  faut,  avant  tout , en  avoir 
les  moules  , sans  quoi  point  de  pièce  montée.  Cependant, 
j’en  ai  fait  un  grand  nombre  sans  leur  secours  ; par  exem- 
ple , le  trophée  de  guerre,  planche  16;  le  gradin  d’abaisse 
en  pâte  d'amandes,  planche  17,  de  même  que  l’ermitage 
de  la  planche  19 , la  grotte  de  la  planche  20  ; les  nos  1 et  % 
de  la  planche  21  5 les  nos  1 et  2 de  la  planche  22  ; les  nos  % 
et  3 de  la  planche  23 , et  les  nos  1 et  3 de  la  planche  24. 

Voilà  une  idée  des  pièces  que  Ton  peut  faire  sans  moules. 

On  a sans  doute  remarqué  que  le  sucre  rose  se  trouve 
employé  dans  un  très-grand  nombre  de  pièces  montées  con- 
tenues dans  cette  partie.  Cela  est  facile  à concevoir,  parce 
que  cette  jolie  couleur  a le  double  avantage  d’être  agréable  à 
la  vue,  et  en  même  temps  s’allie  parfaitement  avec  nos  petites 
pâtisseries  de  colifichets  5 avantage  qu’on  ne  peut  réellement 
obtenir  avec  le  rouge , le  vert , le  bleu  , le  lilas , et  même 
l’orange  et  le  jaune , parce  que  ces  sortes  de  couleurs  sont 
trop  tranchantes  et  trop  disparates  de  nos  couleurs  de  pâ- 
tisserie. Cependant  nous  sommes  forcés  de  les  employer 
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pour  varier  les  pièces,  sur-tout  dès  qu’on  en  doit  servir 
quatre  ou  six  ensemble  , afin  de  les  faire  valoir  l’une  par 
l’autre.  Cette  différence  de  couleurs  leur  donne  du  ton  et  de 
l’élégance  ; mais  nous  ne  donnons  à ces  sucres  colorés  que 
des  teintes  extrêmement  légères  ; car  plus  les  couleurs  sont 
tendres,  et  plus  elles  sont  jolies  et  agréables  à la  vue. 
Néanmoins,  si  elles  sont  par  trop  pâles  , elles  perdent  leur 
éclat  et  finissent  par  devenir  insipides  par  leur  fadeur.  Le 
juste  milieu  est  donc  bien  nécessaire  pour  la  colorisation 
des  sucres  qui  produisent  tant  d’effet  et  d’éclat.  Ils  ont  l’avan- 
tage réel  d’être  plus  brillans  que  la  pâte  d’amandes  de  cou- 
leur, et  même  le  pastillage.  Ce  résultat  est  bien  important, 
puisqu’en  moins  d’une  journée  on  peut  aisément  exécuter 
plusieurs  de  ces  pièces  montées.  Elles  seront  trouvées  char- 
mantes; tandis  que , pour  les  obtenir  en  pâte  d’amandes  ou 
de  pastillages , il  faut  au  moins  six  et  huit  jours , pour  ne 
pas  dire  plusieurs  semaines.  Ce  genre  est  tout- à-fait  pâtis- 
sier, et  ne  ressemble  en  rien  au  décor  de  l’office.  Nous  de- 
vons être  jaloux  et  fiers  de  nous  distinguer  par  des  talens 
qui  n’appartiennent  qu’à  notre  état. 

Le  sucre  filé  joue  aussi  un  bien  grand  rôle  dans  cette 
partie  , qu’il  enrichit  d’une  manière  si  éclatante.  Pour  mes 
casques,  par  exemple  , quel  brillant  effet  ce  sucre  ne  pro- 
duit-il pas  , ainsi  que  pour  mes  autres  colifichets , tels  que 
la  mappemonde  , la  lyre  , la  harpe  , les  cascades,  les  chau- 
mières , et  tant  d’antres  objets  de  goût  ! 

Cette  série  de  grosses  pièces  montées  est  généralement 
facile  à l’exécution  , parce  que  leurs  détails  sont  courts  et 
aisés  à concevoir,  ce  qui  les  fera  sans  doute  apprécier  par 
mes  confrères.  Elles  sont  d’autant  plus  intéressantes  pour 
mon  état,  qu’elles  sont  composées  par  l’artiste  qui  les  a 
exécutées  mille  fois , et  toujours  avec  des  modifications 
plus  ou  moins  simplifiées.  Ce  résultat  est,  ce  me  semble, 
d’autant  plus  important  que  j'ai  levé  les  difficultés  qu  il  y 
avait  à courir  dans  ce  genre  de  décors. 

Cette  collection  de  colifichets  , tant  pièces  montées  qu’en- 
tremets (comme  on  va  le  voir)  , est  le  résultat  des  progrès 
rapides  que  fit  notre  grande  pâtisserie  moderne.  Ce  genre 
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aious  appartient  particulièrement.  Les  dessins,  cependant, 

aie  sont  pas  selon  les  règles  de  Fart. 

Mais  il  me  fut  de  toute  impossibilité  d’employer  les  dé- 
tails de  l’architecture  dans  un  genre  de  décor  qui  n’appar- 
tient qu’à  mon  état.  Mon  premier  devoir  fut  donc  de  me 
renfermer  dans  les  limites  des  lois  bizarres  que  mon  métier 
m’imposait;  et  je  fus  contraint,  en  dépit  de  moi-même,  de 
produire  des  choses  telles  que  mon  art  l’exige  : car,  après 
tout,  il  fallait  donner  des  idées  , ou  , si  l’on  veut , de  petits 
modèles  qui  puissent  être  prompts  et  aisés  à faire  en  pâtis- 
serie , et  dans  un  court  espace  de  temps  , comme  je  l’ai  dé- 
montré dans  cette  partie.  Telle  est  la  cause  principale  qui 
m’a  forcé  de  ne  produire  que  des  objets  de  goût  et  de  fan- 
taisie, et  le  plus  simples  possible,  maisélégans  et  corrects, 
selon  les  règles  de  mon  état. 
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CHAPITRE  XVI. 

DES  CROQUE— EN-BOUCHE  d’eNTREMETS. 

Croque-en-booche  de  quartiers  d’oranges  > n°  i. 

Ayez  douze  belles  oranges  rouges  et  de  bon  fruit.  Après 
en  avoir  enlevé  l’écorce,  séparez  chacune  d’elles  en  douze 
quartiers  d’égale  grosseur  ; mais  ayez  soin  d’en  séparer  exac- 


SUJETS  DE  LA  PLANCHE  XXIX. 

Le  n°  i représente  le  croque-en-bouche  de  quartiers  d’oranges, 

glacé. 

Le  n°  2 , le  biscuit  glacé  à la  royale. 

Le  n°  5 , le  croque  - en -bouche  de  génoises  glacées  au  gros 
sucre. 

Le  n°  4,  le  croque-en-bouche  de  marrons  glacés  au  caramel» 
Le  n°  5 , la  corbeille  à la  française  , garnie  de  crème  et  de 
fraises. 

Le  n°  6,  la  coupe  en  pâte  d’amandes  ornée  d’une  sultane. 

Le  n°  7,  la  charlotte  à la  parisienne. 

Le  n°  8 , la  me’ringue  montée  et  au  gros  sucre. 

Le  n°  9 , le  croque-en-hcmclie  de  noix  vertes  glacées  au  ca- 
ramel. 
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tement  toute  la  peau  blanche , sans  cependant  endommager 
la  pellicule  qui  contient  le  jus  du  fruit.  Tous  les  quartiers 
étant  ainsi  préparés,  vous  les  trempez  séparément  et  entiè- 
rement dans  du  sucre  cuit  au  cassé  (légèrement  coloré) , 
et  vous  les  placez  au  fur  et  à mesure  dans  un  moule  uni  de 
six  pouces  de  diamètre  sur  cinq  de  hauteur;  mais  vous  les 
placez  inclinés  dans  le  genre  du  dessin  n°  i . Aussitôt  que 
le  sucre  devient  caramel,  vous  en  faites  cuire  d’autre  et 
continuez  à monter  le  croque-en-bouche  que  vous  dé- 
moulez et  servez  de  suite;  il  ne  doit  pas  attendre,  parce 
que  le  sucre  s'amollit  rapidement  par  L'humidité  du  fruit. 
Par  ce  triste  résultat  , au  bout  d’une  heure  d’attente  , le 
croque-en-bouche  est  susceptible  de  tomber  par  frag- 
mens  ; il  est  donc  important  de  le  mouler  au  moment  du 
service. 

Croque-en-bouche  de  génoises  au  gros  sucre , n°  3. 

Préparez  l’appareil  des  génoises  à l’orange  ( Voyez  cet 
articLe  3e  partie),  et  faites-les  cuire  selon  la  coutume. 
Vous  les  détaillez  avec  un  petit  coupe-pâte  rond-uni  de 
quatorze  ligues  de  diamètre;  ensuite  vous  videz  le  milieu 
avec  un  petit  coupe-pâte  de  huit  lignes  de  largeur  , de  ma- 
nière que  vos  génoises  forment  des  anneaux  que  vous  mas- 
quez légèrement  dessus  avec  de  la  glace  royale  colorée 
vert  pistaches  , sur  laquelle  vous  semez  du  gros  sucre  très- 
égal  de  grosseur.  Au  fur  et  mesure  que  vous  avez  une  dou- 
zaine de  génoises  préparées  ainsi , vous  les  mettez  à labouche 
du  four  deux  minutes  seulement,  et  vous  continuez  le  même 
procédé  pour  le  reste  des  génoises.  Vous  les  mettez  ensuite 
dans  un  moule  en  dôme  de  sept  pouces  de  diamètre  sur 
cinq  de  hauteur  ; vous  les  collez  avec  du  sucre  cuit  au 
cassé  ; vous  renversez  le  moule  sur  son  plat  ; et,  après  l’a- 
voir ôté  , vous  garnissez  le  milieu  de  chaque  anneau  de  gé- 
noises d’une  belle  cerise  confite  bien  transparente,  et 
égouttée  comme  le  dessin  ci-dessus  l'indique-.  ( Voyez 
le  n°  3.  ) 

En  glaçant  les  génoises  à la  glace  blanche  , vous  semez 
dessus  des  pistaches  hachées  et  les  garnissez  au  miliu 
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dune  cerise,  ou  bien  à blanc  et  au  gros  sucre  garni  aussi 
d’une  cerise» 

Mais  lorsque  vous  voulez  les  garnir  de  beau  verjus,  alors 
mettez -les  à la  glace  blanche  et  au  gros  sucre,  ou  à la  glace 
rose  et  au  gros  sucre,  ou  à la  glace  citron  et  au  gros  sucre  : 
garnissez-les  de  verjus. 

Croçue-en-boucke  de  feuilletage  à blanc , 

Donnez  douze  tours  à un  litron  de  feuilletage  5 détaillez- 
le  en  petits  anneaux  comme  les  précédens  ; et , après  les 
avoir  rangés  sur  le  tour , saupoudrez-les  de  sucre  fin  et 
placez-les  de  suite  sur  un  grand  plafond , ou  sur  une  plaque 
d’office.  Mettez-les  au  four  chaleur  modérée,  et  cuisezdes 
bien  blanc.  Lorsqu’ils  sont  froids  , vous  les  montez  dans  un 
moule  en  dôme  uni , et  les  collez  avec  du  sucre  cuit  au 
cassé.  Vous  garnissez  le  milieu  des  anneaux  avec  une  belle 
cerise  ou  du  verjus. 

On  peut  masquer  le  dessus  des  anneaux  avec  de  la  glace 
royale  rose,  blanche  ou  verte.  Sur  la  rose,  on  peut  semer 
du  gros  sucre  5 sur  la  blanche , des  pistaches  hachées , et 
sur  la  verte  , du  gros  sucre. 

On  glace  encore  ces  anneaux  au  sucre  au  cassé  blanc 
ou  rose  , ou  au  caramel, 

Croque-en-bauche  de  marrons  glacés  au  caramel , n°  4* 

Ayez  soixante  beaux  marrons  (de  Lyon)  grillés,  et 
après  les  avoir  parfaitement  épluchés  et  parés  des  parties 
colorées  par  le  feu , vous  les  glacez  ( trempez)  un  à un  dans 
du  sucre  cuit  au  caramel  bien  blond  , et  les  placez  à mesure 
dans  un  moule  rond  uni  de  sept  pouces  de  diamètre  sur 
cinq  de  hauteur» 

On  doit  monter  ce  croque-en- bouche  au  moment  du 
service  , parce  que  l’humidité  des  marrons  ramollit  le  sucre 
au  point  qu’en  peu  de  temps  il  perd  sa  consistance  et  son 

brillant. 

On  peut  également  colorer  le  sucre  rose  ou  au  safran ÿ 
O/U  simplement  cuit  blanc  au  cassé. 
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Croque-en-bouche  de  noix  vertes  glacées  au  caramel , a0  9. 

Epluchez  soixante  belles  noix  vertes , mais  ayez  soin  de 
les  conserver  bien  entières.  Vous  les  mettez  au  four  cha- 
leur douce  pour  les  colorer  légèrement.  Lorsqu’elles  sont 
froides,  vous  les  glacez  les  unes  après  les  autres,  et  les 
placez  à mesure  dans  le  moule  avec  ordre  , comme  le  dessin 
n°  9 l’indique,  et  vous  servez.  On  peut  mouler  les  croque- 
en-bouche  sans  faire  sécher  les  noix.  On  en  fait  également 
aux  amandes  vertes,  mais  ce  n’est  qu’au  moment  du  ser- 
vice , pour  s’assurer  de  l’opération. 

On  fait  aussi  des  croque-en-bouche  d’entremets  dans  le 
genre  des  recettes  décrites  au  croque-en-bouche  de  grosses 
pièces  de  fonds.  ( Voyez  la  4°  partie.) 
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CHAPITRE  XVII. 

BISCUIT  GLACÉ  A LA  ROYALE,  U°  2. 

Faites  un  biscuit  de  Savoie  ( Voyez  les  grosses  pièces  de 
fonds.)  de  neuf  œufs,  trois  quarterons  de  sucre  et  cinq 
onces  de  fécule  ; ajoutez  un  peu  de  poudre  d’iris  et  de  fleur 
d’orange  pulvérisée.  Le  biscuit  étant  cuit  de  belle  couleur 
(dans  un  moule  à huit  côtes  ) et  refroidi,  vous  mettez 
dans  une  petite  terrine  un  blanc  d’œuf  et  demi,  que  vous 
remplissez  avec  dix  onces  de  sucre  royal  passé  au  tamis  de 
soie.  Vous  remuez  parfaitement  cette  glace  avec  une  cuil- 
lère de  bois  ou  d’argent,  en  ajoutant  de  temps  en  temps 
quelques  gouttes  du  suc  d’un  citron.  La  glace  étant  très- 
blanche  , vous  la  séparez  en  deux  parties  égales  ; vous 
mettez  dans  l’une  assez  de  carmin  ou  du  rouge  végétal  pour 
la  colorer  d’un  beau  rose  3 après  quoi,  vous  masquez  une- 
côte  seulement  et  correctement  avec  la  glace  blanche  : vous 
masquez  la  côte  suivante  de  rose  que  vous  lissez  avec  la 
lame  du  couteau  : ayez  soin  que  la  glace  soit  mince  et 
aussi  unie  que  possible.  Suivez  le  même  procédé  pour 
masquer  la  surface  du  biscuit;  une  côte  blanche,  une 
rose,  une  blanche  , une  rose  , et  ainsi  de  suite,  comme  le 
ieprésente  Le  dessin  n°  2 de  la  planche  ci-dessus. 
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Pour  avoir  la  facilité  de  masquer  ce  biscuit , vous  le 
placez  sur  une  assiette  creuse  renversée  ; vous  le  mettez 
quinze  minutes  à la  bouche  du  four  chaleur  molle  , afin 
que  la  glace  se  sèche  sans  changer  de  couleur  , point  es- 
sentiel de  b opération  3 car  si  le  rose  ou  le  blanc  se  trouve 
altéré  par  la  chaleur  du  four,  alors  ce  joli  entremets  est 
de  mauvaise  mine  3 et , au  lieu  du  beau  fini , il  n’a  plus  que 
l’indice  du  vulgaire  qui  ne  produit  que  des  choses  mé- 
diocres. 

Il  est  important  de  remarquer  que  la  glace  doit  se 
trouver  d’un  corps  lisse  et  coulant  un  peu  épais , en  la  ver- 
sant de  la  cuillère.  La  glace  étant  trop  liée,  elle  n’est  pas 
unie  5 trop  molle , elle  ne  peut  masquer  convenablement. 
Je  ne  puis  déterminer  la  quantité  de  sucre  à cause  de  la 
grande  variation  des  œufs  dans  leur  grosseur. 

Biscuit  à la  parisienne. 

Faites  un  biscuit  de  même  que  le  précédent  3 mais  faites» 
le  cuire  dans  un  moule  uni  de  sept  pouces  de  diamètre. 
Lorsqu’il  est  cuit  de  belle  couleur  et  refroidi,  vous  le  cer- 
nez dans  le  genre  d’un  vol-au-vent  à un  petit  pouce  près  du 
bord  et  à trois  de  profondeur.  Otez-en  le  couvercle  et  une 
grande  partie  de  la  mie  3 ensuite  préparez  une  glace  comme 
il  est  dit  ci-dessus  , etcolorez-la  d’un  beau  vert  pistache  avec 
de  l’essence  de  vert  d’épinards.  Vous  en  masquez  la  surface 
et  le  pourtour  du  biscuit,  que  vous  mettez  quelques  mi- 
nutes au  four  chaleur  molle , pour  sécher  la  glace  seule- 
ment sans  la  changer  de  couleur. 

Au  moment  du  service,  vous  garnissez  l’intérieur  du  bis- 
cuit avec  l’appareil  du  fromage  bavarois  aux  pistaches. 
( Voyez  ce t article  , 7 e partie.  ) Vous  placez  par-dessus  une 
sultane  très  -blanche  filée  dans  un  dôme  de  six  pouces  de 
diamètre  , et  vous  servez  de  suite. 

On  peut  également  garnir  ce  biscuit  avec  toutes  lessortes 
de  recettes  contenues  dans  le  chapitre  des  fromages  bava- 
rois, de  même  des  crèmes  plombières  ou  glacées.  {V oyez 
la  7e  partie.  ) 

On  le  garnit  encore  de  crème  fouettée  et  de  fraises  : on 
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peut  encore  changer  la  couleur  de  la  glace  du  biscuit  , 
c’est-à-dire  le  faire  rose,  jaune,  chocolat,  orange,  ci- 
tron et  blanc. 

On  peut  semer  sur  ces  glacés  du  gros  sucre  ou  des 
pistaches  hachées. 

Biscuit  aux  confitures  et  méringuè. 

Faites  un  biscuit  de  la  même  force  que  les  précédens  ; 
mais  formez-le  dans  un  moule  rond-uni  de  six  pouces  de 
largeur  sur  cinq  ou  six  de  hauteur.  Lorsqu'il  est  parfaite- 
ment refroidi  , vous  le  coupez  sur  son  diamètre  en  lames 
de  six  lignes  d’épaisseur.  Vous  le  séparez  au  fur  et  à me- 
sure; et,  lors  que  vous  êtes  à la  dernière  épaisseur  , vous 
masquez  légèrement  le  dessus  de  marmelade  d’abricots, 
sur  laquelle  vous  placez  une  lame  de  biscuit  que  vous  mas- 
quez encore  d’abricots.  Placez  ainsi  le  biscuit  en  le  mas- 
quant à mesure  de  marmelade  , de  manière  qu’il  se  trouve 
être  dans  sa  forme  première;  après  quoi,  vous  fouettez 
trois  blancs  d’oeufs  bien  fermes.  Vous  les  mêlez  avec  quatre 
onces  de  sucre  fin  ; vous  masquez  de  ce  mélange  la  surface 
et  le  tour  du  biscuit,  et  semez  par-dessus  du  sucre  écrasé 
fin.  Vous  remettez  au  four  chaleur  douce  pour  le  colorer 
d’un  beau  blond  : lorsqu’il  est  refroidi , vous  le  servez. 

On  peut  semer  sur  le  méringué  du  gros  sucre  ou  des 
pistaches  coupées  en  dés , ou  du  raisin  de  Corinthe  mêlé 
avec  du  gros  sucre  , ou  du  gros  sucre  mêlé  avec  des  pis- 
taches hachées. 

On  remplace  la  marmelade  d’abricots  par  des  marmelades 
de  coings  , de  pêches  ou  de  prunes  , ou  par  des  groseilles 
de  Bar  et  de  la  gelée  de  pommes. 

Biscuit fourré  à la  pâtissière  et  méringué . 

Vous  préparez  la  moitié  de  la  recette  décrite  à l’article 
crême-pâtissière  au  chocolat  : vous  employez  cette  crème 
de  même  que  ci-dessus  , c’est-à-dire,  que  vous  coupez  le 
biscuit  en  lames  que  vous  masquez  légèrement  de  crème 
au  lieu  d’abricots , et  vous  le  méringuez  de  même  que  le 
précédent. 
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On  peut  varier  cette  crème  selon  les  receites  indiquées 
dans  le  chapitre  des  crèmes-pâtissières.  ( Voyez  7 e partie.  ) 

Biscuit  à ï italienne. 

Vous  préparez  le  biscuit  de  même  que  les  précédons  ; 
et  , après  l’avoir  coupé  en  lames  , vous  commencez  à verser 
sur  la  dernière  une  cuillerée  de  vrai  marasquin  : au  fur  et 
à mesure  que  vous  replacez  les  lames  de  biscuit  les  unes 
sur  les  autres , vous  versez  dessus  une  cuillerée  de  maras- 
quin , de  manière  que  la  mie  se  trouve  légèrement  imbibée 
de  cette  agréable  liqueur.  Le  biscuit  ayant  repris  sa  forme 
première,  vous  le  méringuez  de  même  que  le  précédent  , 
ou  bien  vous  le  masquez  avec  de  la  marmelade  d’abricots  ; 
vous  semez  pardessus  des  macarons  pulvérisés. 

On  peut  également  imbiber  la  mie  de  ce  biscuit  de  li- 
queurs fines  des  îles  , et  le  masquer  ensuite  de  l’appareil 
des  meringues  à l’italienne. 

«VWWVWVWW  WWVWVW*  VA»  l\ W (W\ \J\f\ /y  W /VVX  AWA ' \ t\W \W /WA  W\'VWVWWWVWVWWWWV\IW* 

CHAPITRE  XVIII. 

CORBEILLE  A LA  FRANÇAISE  , n°  5. 

Ayez  un  moule  à corbeille  dans  le  genre  du  dessin  n°  5 : 
montez  dedans  des  croquignolesà  la  Reine,  que  vous  glacez, 
au  fur  et  à mesure,  dans  du  sucre  cuit  au  cassé  et  légère- 
ment coloré  ; mais  vous  les  collez  avec  symétrie  dans  le 
genre  du  dessin  n°  5.  Après  avoir  ôté  la  corbeille  du  moule  , 
vous  la  placez  sur  le  plat  d’entremets , et  la  garnissez  en 
pyramide  avec  de  la  crème  plombière  asssaisonnée  aux 
fraises  ( Voyez  7e  partie)  : vous  placez  légèrement  dessus 
de  grosses  fraises  entières  et  de  bon  fruit.  Servez  de  suite. 

On  peut  garnir  cette  corbeille  selon  les  recettes  conte- 
nues dans  le  chapitre  des  crèmes  plombières.  ( Voyez  celle 
que  vous  préférerez  , 7e  partie.  ) 

Corbeille  à l’ anglaise. 

Vous  la  montez  dans  le  même  moule  que  la  précédente; 
mais  vous  la  formez  en  collant , à côté  l’un  de  1 autre,  de' 
petits  macarons  doux  ou  aux  avelines.  Après  Lavoir  de— 
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montée  , vous  la  placez  sur  son  plat,  et  la  garnissez  avec 
l’une  des  recettes  indiquées  au  chapitre  des  crèmes  fouettées. 
Vous  semez  sur  la  surface  de  la  crème  ( que  vous  aurez 
dressée  en  p}U'amide)  de  gros  raisins  de  Corinthe  bien  lavé# 
et  essuyés  dans  une  serviette.  Servez  de  suite. 

Corbeille  à la  génoise . 

Vous  préparez  l’appareil  indiqué  à l’article  génoises  au 
chocolat  ( Voyez  3e  partie  ) : vous  la  détaillez  avec  un 
petit  coupe-pâte  rond  de  douze  lignes  de  diamètre  ; après 
quoi,  vous  glacez  ces  petits  ronds  dans  du  sucre  cuit 
au  cassé.  Vous  les  montez  à mesure  dans  le  moule  à cor- 
beille : lorsqu’ils  sont  démontés  , et  au  moment  du  service, 
vous  la  garnissez  en  rochers  avec  une  gelée  fouettée , que 
vous  aurez  fait  prendre  comme  d’habitude.  On  fait,  dans 
le  même  genre  , des  corbeilles  en  nougat  d’avelines  et 
d’amandes  ordinaires  , de  petits  croque-en-bouche  à la 
Reine  et  au  gros  sucre. 

Coupe  en  pâte  d’amandes  ornée  d'une  sultane  , n°  6. 

Faites  une  demi-livre  de  pâte  d’amandes  comme  il  est 
indiqué  à la  croquante  de  pâte  d’amandes  ( Voyez  la  4e 
partie  ) ; vous  l’abaissez  ronde  et  à une  bonne  ligne  d’é- 
paisseur , et  la  placez  ensuite  sur  un  dôme  légèrement 
beurré  , de  six  pouces  de  diamètre  sur  deux  de  hauteur. 
Vous  la  parez  en  lui  donnant  la  forme  du  dôme , que  vous 
placez  de  suite  sur  un  plafond  • vous  le  mettez  au  four  cha- 
leur douce,  afin  de  colorer  la  pâte  d’amandes  d’un  beau 
blond.  Avec  le  reste  de  la  pâte , vous  faites  le  pied  de  la 
coupe  et  le  coloré  blond.  Quand  il  est  refroidi , vous  le 
collez  à la  coupe  avec  du  sucre  cuit  au  cassé , dans  lequel 
vous  glacez  assez  de  petits  boutons  de  feuilletage  ou  de 
pâte  d’amandes  , pour  orner  le  bord  de  la  coupe  ( Voyez  le 
dessin  n°  6)  ; alors  vous  les  collez  après.  Vous  placez  la 
coupe  sur  son  plat  d’entremets , et  la  garnissez  de  crème 
fouettée  aux  fraises,  ou  d’une  crème  plombière , sur  la- 
quelle vous  placez  çà  et  là  de  grosses  fraises  ou  framboises. 
Recouvrez  la  crème  , en  plaçant  sur  le  bord  de  la  coupe 
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une  sultane  blanche  filée  sur  le  même  moule  qui  a servi  h 
former  la  coupe.  Vous  placez  sur  le  milieu  de  la  sultane 
une  aigrette  en  sucre  filé.  Servez  de  suite. 

Pour  monter  cet  entremets  avec  sûreté,  observez  les  dé- 
tails du  dessin  n°  6. 

On  fait , dans  le  même  genre , des  coupes  en  nougat  et 
en  petits  croque-en-bûuche  à la  Reine. 
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CHAPITRE  XIX. 

PREMIER  TRAITÉ  DES  CHARLOTTES. 

Charlotte  à la  parisienne . 

Ayez  quatre  onces  de  biscuit  à la  cuillère  bien  glacés 
et  une  petite  caisse  de  biscuit  vert  aux  pistaches  ; vous 
coupez  ce  dernier  en  lames  minces , et  le  découpez  en  lo- 
sanges alongées  de  quinze  lignes.  Vous  en  formez  une  dou- 
ble étoile  au  fond  d’un  moule  uni  et  octogone;  vous  dis- 
posez de  petits  biscuits  en  pointe  , et  les  placez  sur  l’é- 
toile , afin  de  masquer  le  fond  du  moule.  Avec  le  reste 
des  biscuits,  vous  masquez  la  hauteur  du  moule,  en  les 
posant  droits  dedans  et  tout  près  les  uns  des  autres.  Ayez 
soin  de  placer  le  côté  glacé  sur  le  moule  : alors  vous  em- 
plissez la  charlotte  avec  la  préparation  décrite  au  fromage 
bavarois  à la  vanille  ( Voyez  cet  article  ) ; mais  vous  la 
versez  au  moment  où  elle  se  trouve  prête  à servir.  Lemoule 
étant  plein , vous  couvrez  le  fromage  avec  des  biscuits  ; 
après  quoi  vous  entourez  le  moule  dans  de  la  glace  pilée; 
et  quarante  minutes  après,  vous  renversez  la  charlotte  sur 
un  plat  d’entremets.  Servez-ia  de  suite. 

Cette  jolie  charlotte  ne  laisse  rien  à désirer.  Quelques 
personnes  nomment  celte  charlotte  à la  russe , tandis  que 
je  fai  dénommée  à la  parisienne , attendu  que  j’en  eus  l idée 
pendant  mon  établissement  ; car  les  premières  qui  aient 
paru , ce  fut  chez  les  ministres  de  la  Police  et  des  Relations 
extérieures  où  je  les  ai  envoj  ées  toutes  moulées  au  mo- 
ment du  service  , avec  les  commandes  de  pâtisserie  qui 
m’étaient  faites  pour  ces  grandes  maisons. 
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On  garnit  également  ce  délicieux  entremets  avec  toutes 
les  sortes  de  recetfes  contenues  dans  le  chapitre  des  fro- 
mages bavarois.  ( Voyez  f partie.  ) 

Charlotte  à la  française . 

Vous  foncez  cette  charlotte  comme  la  précédente  ; mais 
en  place  de  biscuits,  vous  employez  des  croquettes  (lon- 
gues ) à la  parisienne.  Vous  la  garnissez  avec  la  prépa- 
ration décrite  à l’article  blanc-mangés  à la  crème  ; vous  la 
versez  au  moment  où  elle  se  trouve  prête  à être  démoulée; 
et,  après  avoir  couvert  la  surface  avec  des  croquettes, 
vous  placez  le  moule  à la  glace  : une  heure  après , vous 
renversez  la  charlotte  sur  son  plat  , et  la  servez  de  suite. 

Cette  charlotte  diffère  singulièrement  de  la  précédente , 
tant  par  sa  physionomie  que  par  sa  qualité  croquante  et 
moelleuse.  Quoique  je  n’aie  pas  vu  l’effet  de  cette  char- 
lotte, je  suis  persuadé  quelle  sera  bien  accueillie  par  les 
gourmands  : je  suis  sûr  qu’en  la  composant  de  blanc- 
mangés  à la  crème , et  des  croquettes  à la  parisienne , elle 
ne  peut  qu  etre  savourée  agréablement. 

On  peut  ainsi  garnir  cet  entremets,  selon  les  recettes 
décrites  dans  les  chapitres  des  blans-mangés,  en  préparant 
ceux-ci  à la  crème.  ( Voyez  f partie.) 

Charlotte  à ly italienne. 

Faites  un  petit  entremets  de  génoises  au  rum.  ( Voyez  cet 
article,  3e  partie).  Vous  les  coupez  de  la  forme  et  du  vo- 
lume des  petits  biscuits  à la  cuillère,  c’est-à-dire  d’un 
carré  très-long;  alors  vous  foncez  avec  un  moule  rond- 
uni  , mais  vous  les  placez  un  peu  inclinées , et  les  unes  ap— 
puyees  dessus  les  autres;  vous  remplissez  la  charlotte  avec 
la  pieparation  décrite  al  article  crème  plombière  au  rum; 
ajoutez  dans  cette  creme  quatre  gros  de  colle  clarifiée. 
Aussitôt  quelle  commence  à se  lier  très-épaisse,  vous  la 
veisez  dans  la  charlotte,  que  vous  couvrez  avec  des  gé- 
noises, et  la  mettez  à la  glace  pendant  une  petite  heure; 
vous  la  démoulez  et  la  servez  de  suite. 

On  pourrait  la  garnir  avec  toutes  les  sortes  de  recettes 
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détaillées  dans  le  chapitre  des  crèmes  plombières , mais 
toujours  en  y ajoutant  quatre  gros  de  colle  de  poisson 
clarifiée. 

Charlotte  aux  macarons  d’ avelines . 

Après  avoir  préparé  la  crème  à la  française  et  aux  ma- 
carons ( Voyez  cet  article) , vous  la  faites  prendre  comme 
le  blanc-mangé  à la  crème  ; aussitôt  qu’elle  commence  à 
se  lier,  à devenir  bien  coulante,  vous  y amalgamez  une 
petite  assiette  de  crème  fouettée  ; vous  masquez  le  fond 
d’un  moule  d'entremets  uni  ave  des  macarons  aux  avelines 
ou  autres;  vous  en  placez  d’autres  droits  le  long  des  pa- 
rois du  moule  ; mais  vous  remplissez  les  petits  vides  qui 
se  trouvent  entr’eux  avec  des  fragmens  de  macarons.  Vous 
commencez  à verser  assez  de  crème  dans  la  charlotte  pour 
contenir  les  macarons  du  tour,  sur  lesquels  vous  en  placez 
d’autres  ; vous  remettez  encore  de  la  crème , ensuite  des 
macarons  et  de  la  crème.  La  charlotte  étant  ainsi  garnie , 
vous  la  placez  à la  glace , et  une  heure  après  vous  la 
servez. 

On  peut  également  garnir  cette  charlotte  avec  toutes  les 
différentes  recettes  contenues  dans  le  chapitre  des  crèmes 
françaises,  mais  en  y mêlant,  comme  ci-dessus,  un  petit 
fromage  à la  Chantilly. 

Charlotte  aux  gaufres  aux  pistaches. 

Préparez  la  moitié  de  la  recette  des  gaufres  dites  aux 
pistaches  ( Voyez  cet  article,  3e  partie);  aussitôt  qu’elles 
ont  cuit  de  belle  couleur,  vous  les  coupez  de  la  hauteur 
du  moule , et  leur  donnez  deux  pouces  de  largeur  ; vous 
les  roulez  tout-à-fait  en  petites  colonnes  , que  vous  placez 
droites  dans  le  moule  pour  en  garnir  le  tour.  Vous  mas- 
quez le  fond  du  moule  avec  des  gaufres  coupées  en  carrés 
alongées  et  pliées  en  cornets,  de  manière  que  la  charlotte 
se  trouve  foncée  exactement  : alors  vous  la  garnissez  avec 
Tune  des  recettes  décrites  dans  le  chapitre  des  gelées  fouet- 
tées (d’entremets),  et  vous  la  placez  à la  glace  pendant  une 
petite  heure  ; après  quoi  vous  la  renversez  et  la  servez  de 
suite. 
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Cette  charlotte  est  d’une  physionomie. tout-à-fait  distin- 
guée des  précédentes,  et  ne  leur  cède  en  rien  pour  la  qualité. 

On  peut  ajouter  du  gros  sucre  aux  pistaches  , afin  que  la 
surface  des  gaufres  se  trouve  plus  brillante  encore. 

Il  est  important  de  remarquer  que,  pour  faire  toutes  ces 
jolies  charlottes  avec  succès,  on  ne  doit  les  garnir  des 
crèmes  indiquées  , que  quand  ces  mêmes  crèmes  se  trouvent 
fermes,  comme  on  les  sert  ordinairement  démoulées. 
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CHAPITRE  XX. 

SECOND  TRAITÉ  DES  CHARLOTTES. 

Charlottes  de  pommes  d’api. 

Après  avoir  épluché  quatre-vingt  pommes  d’api,  vous  les 
coupez  par  petits  quartiers  minces;  vous  les  sautez  dans 
une  grande  casserole  avec  quatre  onces  de  beurre  tiède  et 
quatre  onces  de  sucre  en  poudre,  sur  lequel  vous  aurez 
râpé  le  zeste  d’une  orange  ou  d’une  bigarade  bien  jaune. 
Ensuite 'vous  placez  les  pommes  couvertes  sur  un  feu  mo- 
déré, et  les  sautez  de  temps  en  temps,  afin  de  les  cuire  bien 
également  et  le  plus  entières  possible.  Vous  y mêlez  un 
pot  de  belles  cerises  égouttées  de  leur  sirop.  Pendant  leur 
cuisson,  vous  coupez  carrément  la  mie  d’un  pain  de  deux 
livres , que  vous  aurez  commandé  la  veille , et  de  la  même 
pâte  que  le  pain  mollet  ordinaire.  Vous  coupez  cette  mie 
dans  son  épaisseur  avec  un  coupe-racine  de  huit  lignes  de 
diamètre.  Ensuite  vous  trempez  ces  colonnes  de  mie  dans 
quatre  onces  de  beurre  tiède , et  les  placez  à mesure  dans 
le  moule  pour  en  garnir  le  fond  et  le  tour.  Vous  versez  les 
pommes  dans  la  charlotte,  et  masquez  le  dessus  encore  de 
mie,  trempée  dans  le  beurre  trois  quarts  d’heure  avant 
îe  moment  du  service,  vous  la  mettez  au  four  gai,  ou  bien 
vous  la  placez  sur  des  cendres  rouges  , et  l’entourez  de 
moyennes  braises  ardentes.  Vous  la  couvrez  de  même  après 
une  demi-heure  de  cuisson  : vous  observez  la  charlotte , et 
si  elle  se  trouve  colorée  bien  blonde  , vous  la  renversez  sur 
son  plat  ; mais  dans  le  cas  contraire , vous  renouveliez  le 
1»  29 
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feu  lorsqu’elle  est  cuite,  vous  enlevez  le  moule,  et  mas- 
quez légèrement  la  charlotte  avec  un  doroir  imbibé  de  mar- 
melade d’abricots , de  gelée  de  pommes  ou  de  groseilles 
rouges  , ou  avec  le  jus  du  pot  de  cerises  , ce  qui  lui  donne 
une  physionomie  brillante. 

On  aura  soin  de  beurrer  le  moule  avant  de  s’en  servir. 
On  le  glace  aussi  avec  du  sucre  en  poudre  ; mais  je  préfère 
le  beurrer  simplement , attendu  que  le  sucre  est  susceptible 
de  colorer  la  charlotte  de  places  plus  foncées  les  unes  que 
les  autres. 

Charlottes  de  pommes  de  rainette. 

Epluchez  trente- six  belles  pommes  de  rainette  bien 
saines,  coupées  par  quartiers,  et  chaque  quartier  émincé 
en  six  parties  égales.  Vous  les  sautez  dans  une  grande 
casserole  avec  quatre  onces  de  beurre  tiède  , et  quatre  de 
sucre  en  poudre,  sur  lequel  vous  aurez  râpé  le  zeste  d’un 
citron  ou  la  moitié  d’un  zeste  de  cédrat;  après  quoi  vous 
faites  cuire  les  pommes  sur  un  feu  modéré  , avec  les  soins 
donnés  aux  précédens.  Vous  y mêlez  quatre  cuillerées  de 
marmelade  d’abricots. 

Vous  foncez  la  charlotte,  comme  il  est  dit  ci-dessus  , ou 
bien  vous  coupez  la  mie  la  plus  mince  possible  , et  la  parez 
en  lames  d’un  pouce  de  largeur  et  de  la  hauteur  du  moule, 
dans  lequel  vous  les  placez  droites  en  les  croisant  un  peu 
l’une  sur  f autre;  mais  auparavant  vous  masquez  le  fond  du 
moule  avec  des  lames  coupées  en  cœur,  et  toujours  en  les 
trempant  dans  du  beurre  tiède,  à mesure  que  vous  les 
placez.  La  charlotte  étant  ainsi  foncée,  vous  la  garnissez 
et  vous  recouvrez  le  dessus  de  pommes  de  lames  de  pain  , 
masquées  de  beurre.  Vous  faites  cuire  , et  servez  la  char- 
lotte comme  il  est  indiqué  à l’article  précédent. 

Pour  la  charlotte  de  pommes  au  raisin  de  Corinthe , vous 
procéderez  de  même  que  ci-dessus , en  supprimant  deux 
onces  de  sucre  , que  vous  remplacez  par  quatre  onces  de 
beau  raisin  de  Corinthe  parfaitement  lavé. 

On  peut  encore  employer  du  raisin  muscat  ; en  place  de 
celui  de  Corinthe. 
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Charlottes  d'abricots. 

Ayez  vingt-quatre  beaux  abricots  de  plein-vent,  rouges 
en  couleur,  et  pas  trop  mûrs.  Après  en  avoir  ôté  la  pelure, 
le  plus  mince  possible , vous  coupez  chacun  d’eux  en  huit 
quartiers.  Vous  les  sautez  dans  une  casserole  avec  quatre 
onces  de  sucre  fin  et  deux  onces  de  beurre  tiède,  sur  un 
feu  modéré  , pendant  dix  minutes.  Dans  ce  laps  de  temps, 
vous  foncez  la  charlotte  dans  le  même  genre  que  celle  aux 
pommes  d’api.  Vous  versez  dedans  les  abricots  tout  borni- 
ons ; vous  recouvrez  la  charlotte  que  vous  faites  cuire 
suivant  la  règle  ; aussitôt  qu’elle  a atteint  une  belle  couleur 
blonde,  vous  la  renversez  sur  son  plat.  Vous  la  glacez  lé- 
gèrement de  marmelade  d’abricots , et  la  servez  de  suite. 

Charlottes  de  pêches . 

Coupez  par  moitiés  vingt  moyennes  pêches  de  vignes, 
un  peu  fermes  de  maturité.  Vous  les  faites  blanchir  dans 
un  sirop  léger.  Quand  elles  sont  parfaitement  égouttées, 
vous  coupez  chaque  moitié  en  trois  quartiers  d’égale  gros- 
seur. Vous  les  sautez  dans  une  casserole  avec  quatre  onces 
de  sucre  en  poudre  et  deux  de  beurre  tiède.  Vous  les  versez 
de  suite  dans  la  charlotte  que  vous  avez  foncée  de  la  même 
manière  que  la  précédente , et  vous  la  terminez  selon  les 
procédés  décrits.  Après  l’avoir  dressée  sur  son  plat,  vous 
la  masquez  parfaitement  dessus  et  autour  avec  le  sirop 
(dans  lequel  vous  avez  fait  cuire  le  fruit)  que  vous  avez 
fait  réduire  à la  nappe  : servez  de  suite. 

On  procédera  de  même  que  ci-dessus , pour  confec- 
tionner des  charlottes  de  prunes  de  mirabelle  ou  de  reine- 
claude. 
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CHAPITRE  XXI. 

LA  MERINGUÉ  MONTÉE  ET  AU  GROS  SUCRE,  H°  8. 

t ouettez  six  blancs  d’œufs  bien  fermes,  que  vous  mêlez 
avec  huit  onces  de  sucre  en  poudre  3 le  tout  étant  bien 
amolli,  vous  formez  avec  trois  bonnes  cuillerées  d’appa- 
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reil  une  meringue  ronde  et  plate,  du  diamètre  de  sept 
pouces  ; vous  la  saupoudrez  de  sucre  fin,  et  la  placez  sur 
une  planche.  Mettez-la  au  four  doux,  et  laissez-la  parfai- 
tement sécher  des  deux  côtés.  Pendant  sa  cuisson  avec  le 
reste  du  blanc  d’œuf,  vous  formez  une  méringue  ronde, 
de  la  grosseur  ordinaire;  vous  la  saupoudrez  de  sucre,  et 
la  placez  à côté  de  la  grosse.  Vous  en  formez  huit  plus 
petites  rondes , mais  vous  aurez  soin  de  les  applaiir , afin 
qu’elles  n’aient  que  huit  lignes  d’épaisseur.  Vous  en  formez 
encore  huit  plus  petites,  et  dans  le  même  genre;  après  cela 
huit  autres  plus  petites  , et  encore  huit  dernières  qui  doivent 
n’avoir  qu’un  pouce  de  diamètre,  tandis  que  les  huit  pre- 
mières auront  trois  pouces  de  largeur.  Enfin  vous  les  mas- 
quez de  beau  sucre  écrasé  seulement,  pour  que  les  me- 
ringues puissent  grêler.  Sitôt  que  ce  sucre  est  fondu  , vous 
placez  les  méringues  sur  une  planche,  et  les  mettez  au 
four.  Lorsqu’elles  se  trouvent  colorées  blondes , vous  les 
détachez  du  papier  pour  les  placer  au  fur  et  à mesure  dans 
l’ordre  suivant  : Vous  posez  droites  les  huit  plus  grandes  à 
l’entour  d’un  dôme  (de  six  pouces  de  diamètre  sur  trois 
de  hauteur)  de  pâte  d’amandes  , qui  sera  cuite  bien 
blonde.  Vous  masquez  ensuite  légèrement  avec  le  reste  de 
l’appareil  des  méringues  ( conservez-en  deux  cuillerées), 
ce  qui  fait  que  les  méringues  s’attachent  au  dôme.  Vous 
placez  , en  formant  l’écaille  de  poisson , comme  le  dessin 
du  n°  8 l’indique,  le  reste  des  petites  méringues;  vous  re- 
mettez le  dôme  au  four  pendant  un  bon  quart-d’heure, 
pour  que  les  méringues  s’attachent,  et  par  ce  résultat  ne 
foraient  plus  qu’une  seule  et  même  méringue,  que  vous 
laissez  refroidir  sur  le  moule. 

Etant  prêt  à servir,  vous  placez  la  grande  méringue 
plate  sur  son  plat  d'entremets;  vous  la  garnissez  en  dôme 
avec  de  la  crème  fouettée,  au  café  ou  autre  odeur,  ou  bien 
avec  de  la  crème  plombière.  Vous  placez  la  méringue 
moulée  par  dessus.  Vous  ["enlevez  du  moule  avec  précau- 
tion, de  peur  de  la  casser;  et  sur  le  milieu  vous  placez  la 
méringue  ordinaire  , que  vous  avez  garnie  de  même  que  la 
grande.  Servez  de  suite. 


w 
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On  pourrait  encore  garnir  cette  meringue  avec  ia  moitié 
de  l’une  des  recettes  contenues  dans  le  chapitre  des  fro- 
mages bavarois,  ou  dans  le  chapitre  des  gelées  fouettées, 
ou  du  blanc-mangé  à la  crème  ; mais  vous  feriez  prendre 
ces  sortes  de  préparations  à la  glace  , comme  pour  les 
servir  moulées;  et  sans  les  remuer,  vous  les  prenez  cuille- 
rée par  cuillerée  pour  en  garnir  la  meringue. 
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CHAPITRE  XXII. 

VASE  GARNI  DE  NOIX  EN  PATE  D’AMANDES,  11°  I. 

Après  avoir  fait  deux  livres  de  pâte  d’amandes  [F oyez  cet 
article)  , vous  en  colorez  la  moitié  d’un  beau  rose  , et  dans 
les  trois  quarts  de  l’autre  moitié,  vous  mettez  une  demi- 
gousse  de  vanille  pilée  et  passée  au  tamis  de  soie , et  assez 
de  chocolat  râpé  et  légèrement  mouillé,  pour  le  dissoudre 
seulement , afin  de  lui  donner  la  couleur  canelle  et  d’imiter 
le  coloris  des  noix  naturelles.  Vous  teignez  le  reste  de  la 
pâte  d’un  beau  vert  pistache  avec  de  l’essence  d’épinards , 
avec  laquelle  vous  détaillez  de  petites  feuilles  dans  la  même 
forme  que  celles  du  noisetier;  ensuite  vous  abaissez  la  pâte 
au  chocolat,  et  la  coupez  en  petites  abaisses  ovales.  Vous 
les  appuyez  tour-à-tour  dans  des  petits  moules  formant  la 
coquille  de  noix.  Vous  en  faites  quatre-vingts  , afin  d’ob- 
tenir quarante  noix  entières.  Vous  abaissez  la  pâte  rose , et 
la  placez  sur  un  moule  de  cuivre  ou  de  fer-blanc  ( se  sépa- 
rant en  deux  parties)  , formant  un  vase  d’entremets  dans  le 
genre  du  dessin;  et  après  l’avoir  légèrement  appuyée  pour 
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Le  n°  i représente  un  vase  garni  de  noix  en  pâte  d’amandes* 
Le  n°  2 , la  coupe  garnie  d’un  ananas  en  pâte  d’amandes. 

Le  n°  5 , une  corbeille  garnie  de  pommes  d’api  en  pâte  de- 
mandes. 

Le  n°  4 , le  ballon  en  sucre  filé. 

Le  n°  5 , une  corbeille  en  sucre  filé , garnie  de  meringues* 

Le  n°  6,  l’entremets  monté  à trois  gradins. 
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quelle  prenne  parfaitement  la  forme,  vous  la  parez  en 

coupant  la  pâte  qui  excède  le  moule. 

Vous  placez  le  tout  à l’étuve  ou  sur  le  four,  pendant  vingt- 
quatre  heures,  afin  que  les  feuilles,  les  noix  et  le  vase  se 
sèchent  sans  perdre  leur  belle  couleur.  Vous  garnissez  les 
coquilles  de  noix  avec  de  la  gelée  de  pommes,  de  coings, 
d ananas,  d’oranges  ou  de  groseilles  de  Bar.  Vous  formez 
vos  noix  en  collant  deux  coquilles  ensemble  avec  un  peu 
de  repère  de  la  même  couleur.  Vous  démoulez  le  vase,  et 
réunissez  et  collez  les  deux  parties  avec  du  repère  rose. 
Vous  le  collez  de  même  sur  le  milieu  d’une  abaisse  ronde 
de  pâte  d’office,  du  diamètre  de  sept  pouces.  Vous  collez 
droits  dans  le  vase  trois  montans  ( d un  pouce  moins  haut 
que  le  vase) , sur  lesquels  vous  placez  et  collez  une  abaisse 
de  pâte  d’office  de  la  même  largeur  que  l’intérieur  du  vase  ; 
vous  y collez  un  petit  dôme  (formant  la  moitié  de  l’œuf) 
de  quatre  pouces  de  diamètre  sur  quatre  de  hauteur;  et  à 
l’entour  de  ce  dôme,  vous  collez  les  noix  en  les  groupant 
en  buisson , comme  le  dessin  l’indique.  Entre  chacune 
d’elles,  vous  placez  les  feuilles,  et  vous  garnissez  le  tour  de 
l’abaisse  avec  des  génoises  à l’orange. 

On  observera  les  détails  du  dessin  n°  i , afin  de  grouper 
ce  joli  entremets  avec  élégance. 

On  peut  le  conserver  un  mois  ou  deux , et  le  servir  pen- 
dant ces  laps  de  temps  plusieurs  fois , en  changeant  seu- 
lement la  garniture  de  génoises  avec  d’autres  petites  pâtis- 
series fraîches  du  jour. 

On  fait  également  ce  vase  en  nougat,  en  pâte  d’office 
de  couleur  et  en  sucre  filé;  alors  on  le  garnit  avec  de 
moyens  croque-en-bouche  ou  de  petits  choux  glacés  au 
sucre  rose,  ornés  de  feuilles  avec  du  biscuit  aux  pistaches. 
On  le  garnit  aussi  tout  simplement  de  petites  méringues 
moelleuses,  dans  lesquelles  on  met  de  la  crème  ou  des  con- 
fitures. 

Coupe  garnie  d'un  ananas  en  pâte  d’ amandes , n°  s. 

Préparez  une  livre  et  demie  de  pâte  d’amandes , selon  la 
règle 3 séparez-en  un  cinquième,  que  vous  colorez  d’un 
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beau  vert  tendre  ; coupez  le  reste  en  deux  parties  égales; 
colorez  l une  avec  une  petite  infusion  de  safran  pour  lui 
donner  la  couleur  ananas  , et  l’autre  moitié  vous  la  colorez 
lilas  avec  du  bleu  de  Prusse  et  du  carmin  (le  tout  dis-* 
sous).  Après  l’avoir  abaissée,  vous  la  montez  sur  un 
dôme  de  six  pouces  de  diamètre  et  de  deux  de  profondeur.. 
Avec  les  parures  de  la  pâte,  vous  foncez  le  pied  de  la 
coupe;  vous  abaissez  la  pâte  jaune  et  la  séparez  en  deux 
pour  la  monter  dans  un  moule  d’ananas  (en  plâtre  ou  en 
cuivre),  du  diamètre  de  trois  pouces  et  demi  : ensuite 
vous  faites  une  abaisse  de  la  pâte  verte,  et  la  découpez  en 
feuilles  longues  pour  imiter  celles  de  l’ananas.  Vous  faites 
sécher  toute  votre  pâte  d’amandes , comme  il  est  dit  ci- 
dessus;  vous  collez  la  coupe  sur  son  pied;  vous  fixez  dans 
l’intérieur  l’ananas,  que  vous  aurez  collé  et  garni  de  mar- 
melade d’ananas  : ensuite  vous  couronnez  le  fruit  de 
feuilles  dans  le  genre  du  dessin,  et  vous  placez  le  reste 
des  feuilles  à l’entour  de  l’ananas  ; vous  garnissez  l’abaisse 
de  pâte  d’office  (sur  laquelle  vous  aurez  collé  la  coupe) 
avec  de  petites  méringues  garnies  de  confitures. 

On  fait  encore  la  coupe  en  pâte  d’office  rose  , l’ananas 
de  nougat  blond  et  les  feuilles  en  sucre  filé , ce  qui  com- 
pose un  entremets  fort  distingué. 

Pour  le  grouper  avec  sûreté , observez  les  détails  du 

dessin  n°  2. 

► 

Corbeille  garnie  de  pommes  d'api  en  pâte  d'amandes  , 

n°  3. 

Après  avoir  préparé  une  livre  de  pâte  d’amandes , vous 
mettez  dans  les  trois-quarts  une  petite  infusion  de  safran 
pour  la  colorer  d’un  jaune  pâle;  vous  colorez  le  reste  d’un 
beau  vert,  et,  après  l’avoir  abaissé,  vous  en  découpez 
des  feuilles  de  pommier;  ensuite  vous  faites  une  abaisse 
de  pâte  jaune,  que  vous  détaillez  avec  un  petit  coupe-pâte 
rond  de  deux  pouces  et  demi  de  diamètre,  et  vous  la  for- 
mez dans  des  moules  de  petites  pommes  d’api.  Faites  sécher 
le  tout  comme  de  coutume. 

.Vous  colorez  d’un  beau  jaune  serin  un  demi-litron  de 
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pâle  d’office , dans  laquelle  vous  joignez  un  peu  de  gomme 
adragant  ; vous  roulez  celle  pâte  en  petites  boules  aussi 
fines  que  possible,  et  vous  les  placez  , au  fur  et  à mesure  , 
sur  un  moule  à corbeille  (dans  le  genre  du  dessin)  ; vous 
les  faites  sécher  également  à fétu  de.  Le  toùt  étant  parfai- 
tement sec  , vous  garnissez  les  fruits  de  gelée  de  pommes  , 
et,  après  avoir  réuni  ces  petites  pommes  entières,  vous 
les  colorez  légèrement  d’un  côté , en  les  frottant  avec  le 
bout  du  doigt,  que  vous  aurez  posé  sur  du  carmin. 

Ballon  en  sucre  filé , n°  /j . 

Ayez  un  dôme  de  six  pouces  de  diamètre  et  à côte , comme 
le  dessin  l’indique;  puis  filez  dedans  au-dessus  deux 
sultanes  bien  blanches  ; vous  les  réunissez , afin  d’en  for- 
mer le  ballon  de  sucre  filé,  que  vous  collez  sur  un  petit 
socle  d’un  pouce  de  haut  : ce  socle  sera  placé  sur  un  autre 
de  deux  pouces  de  hauteur  sur  cinq  de  diamètre  ; le 
tout  collé  sur  une  abaisse  de  sept  pouces  de  diamètre,  sur 
laquelle  vous  placez  une  bordure  de  petits  nougats,  comme 
le  représente  le  dessin;  ensuite  vous  filez  un  peu  de  beau 
sucre  bien  blanc,  avec  quoi  vous  formez  le  panache  sur 
le  ballon  que  vous  aurez  ceint  du  même  sucre  filé.  On  fait 
également  ce  ballon  en  nougat  ou  en.  petits  croque-en- 
bouche  h la  Reine  et  au  sucre  rose  ; alors  on  garnit  le  tour 
de  l’abaisse  de  diverses  petites  pâtisseries,  tel  que  génoises, 
madelaines  , choux  pralinés  ou  glacés,  au  caramel. 

Corbeille  en  sucre  filé , garnie  cle  meringues  y n°  5. 

Ayez  un  moule  à corbeille  de  sept  pouces  d’évasement 
sur  six  de  hauteur,  et  de  cinq  de  largeur  à son  fonds, 
alors  vous  la  frottez  intérieurement  avec  bien  peu  d’huile; 
puis  vous  filez  dedans  une  sultane  bien  blanche  ou  bien 
jaune;  mais  vous  la  filez  à la  fourchette  et  un  peu  épaisse 
en  sucre.  Au  moment  du  service , vous  la  sortez  du  moule 
et  la  collez  légèrement  sur  une  abaisse  de  pâte  d’office  de 
sept  pouces  de  diamètre;  puis  vous  collez  droit  dans  la 
corbeille  trois  montans  de  cinq  pouces  de  hauteur,  sur  les- 
quels vous  collez  upe  abaisse  de  pâte  d’office  du  diamètre 
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de  la  largeur  de  l’intérieur  de  la  corbeille , dans  laquelle 
vous  groupez  un  biscuit  de  meringues  rondes , garni  de 
crème  plombière  ou  glacée , ou  de  fromage  bavarois , ou 
de  gelée  fouettée  ; ensuite  vous  collez  à la  corbeille  quatre 
guirlandes  de  sucre  filé , et  garnissez  l’abaisse  de  petites 
madelaines  au  citron. 

Vous  les  placez  (faisant  voir  le  côté  rose)  dans  la  cor- 
beille que  vous  aurez  mise  sur  une  abaisse  de  pâte  d’office , 
dans  laquelle  vous  aurez  collé  une  autre  abaisse  portée 
par  trois  montans.  C’est  sur  cette  abaisse  que  vous  groupez 
le  buisson  de  pommes  ; vous  placez  entre  chacune  d’elles 
des  feuilles  préparées  à cet  effet.  Garnissez  le  tour  de 
l’abaisse  avec  de  petites  gaufres  au  gros  sucre. 

Cet  entremets  a encore  l’avantage  de  se  conserver  et  de 
servir  plusieurs  fois.  On  peut  garnir  cette  corbeille  avec 
de  moyens  choux  glacés  au  sucre  rose  cuit  au  cassé  , et  les 
orner  ensuite  de  feuilles  de  biscuits  aux  pistaches. 

On  fait  également  cette  corbeille  en  mosaïque  de  pastil- 
lage rose  , lilas  , orange  , amarante  , ou  bleu  de  ciel. 


Entremets  monté  à trois  gradins  7 n°  6. 


Faites  quatre  abaisses  rondes  de  pâte  d’office , la  pre- 
mière de  sept  pouces  et  demi  de  diamètre,  la  seconde  de 
six,  la  troisième  de  quatre  et  demi , et  la  quatrième  de  trois 
pouces.  Vous  faites  neuf  montans  en  forme  de  C un  peu 
courbés  , et  de  trois  pouces  de  hauteur.  Le  tout  étant  cuit 
de  belle  couleur,  vous  parez  vos  abaisses  parfaitement 
rondes,  et  les  masquez  sur  l’épaisseur  d’amandes  pistaches 
ou  roses  ; ensuite,  sur  le  bord  de  la  grande  abaisse,  vous 
collez  une  bordure  de  petits  anneaux;  sur  la  seconde , une 
bordure  de  petites  dents  de  loup , et  sur  la  troisième , une 
bordure  de  croissant.  Après  avoir  masqué  les  montans  d’a- 
mandes de  couleur  ou  de  sucre  rose  ou  vert,  vous  en 
collez  trois  sur  la  grande  abaisse  et  à deux  pouces  de  dis- 
tance entr’eux  : vous  posez  dessus  la  seconde  abaisse  , afin 
d éprouver  si  réellement  elle  se  trouve  d’aplomb  ; après 
quoi  vous  mettez  du  caramel  bien  chaud  sur  les  montans , 


et  vous 


replacez 


rabaisse , en 


ou  servant 


si  elle  est  bien  au 
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milieu  de  la  première.  Vous  collez  sur  la  seconde  abaisse 
trois  montans  avec  les  mêmes  soins  que  précédemment  , 
et  collez  dessus  la  troisième  abaisse , sur  laquelle  vous 
adaptez  les  trois  derniers  montans  pour  y placer  la  petite 
abaisse.  Collez  sur  cette  dernière  une  petite  coupe  en  pâte 
d office,  masquée  de  sucre  de  couleur  ; placez  sur  la  grande 
abaisse  une  couronne  de  vingt-quatre  génoises  en  crois- 
sant perlé  ; sur  la  seconde,  une  couronne  de  petits  gâteaux 
glacés  et  fourrés  de  crème  aux  pistaches  ; sur  la  troisième, 
de  petits  gâteaux  royaux. 

Cette  manière  de  dresser  les  entremets  fait  valoir  infini- 
ment les  gâteaux  détachés  ; et  ces  petites  pâtisseries  ainsi 
montées  sont  très-élégantes.  J'en  ai  servi  jusqu'à  vingt- 
quatre  montées  de  la  même  manière  , mais  garnies  séparé- 
ment de  trois  sortes  de  petits  gâteaux. 
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CHAPITRE  XXIII. 

CO  t/PE  MONTÉE  SUR  UNE  CASSOLETTE,  n°  I. 

r 

(jette  coupe,  ainsi  que  le  pied  de  la  cassolette,  sont  en 
pâte  d'office  masquée  de  sucre  rose.  Le  petit  socle  sur  le- 
quel elle  est  montée,  est  en  canapé  aux  amandes  pistaches. 
La  grande  abaisse  est  entourée  de  petits  nougats  unis;  la 
coupe  a cinq  pouces  de  diamètre  sur  trois  de  hauteur;  le 
pied  de  la  cassolette  en  a six  ; le  socle  a trois  pouces  de 
hauteur  sur  cinq  de  diamètre;  la  grande  abaisse  a huit 
pouces  de  diamètre. 

Vase  garni  d’une  palme,  n°  2. 

Ce  vase  a neuf  pouces  de  hauteur  sur  quatre  de  diamètre 
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Le  n°  ï représente  la  coupe  montée  en  cassolette. 

Le  n°  2 , le  vase  garni  d’une  palme. 

Le  n°  5 , une  sultane  montée  sur  une  cassolette. 

Le  n°  4 ? la  gerbe  de  blé  ornée  de  sucçe  filé. 

Le  n°  5 , un  vase  formant  cascade. 

Le  n°  G,  farbuste  en  nougat , portant  de  petits  paniers. 
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a son  évasement;  son  pied  forme  un  socle  de  trois  pouces 
de  diamètre  sur  trois  de  hauteur;  on  le  fait  en  nougat  ou 
en  pâte  d’office  masquée  de  sucre  bleu  de  ciel;  vous  le 
garnissez  d’une  tête  de  palmier,  de  fleurons  de  feuilletage 
blanc  ou  de  sucre  filé  : ensuite  vous  garnissez  l’abaisse  de 
petits  choux  glacés  au  cassé , et  masquée  de  pistaches 
hachées. 

Sultane  montée  sur  une  cassolette , n°  3. 

Cette  cassolette  est  plus  légère  que  la  précédente,  sa 
coupe  est  presque  plate,  elle  est  masquée  de  sucre  lilas  ; 
dessus  est  une  sultane  filée  dans  un  dôme  de  cinq  pouces 
de  diamètre  sur  trois  de  profondeur;  elle  est  ornée  de 
sucre  filé.  Le  socle  est  de  gaufres  à l’allemande;  il  a cinq 
pouces  de  diamètre  sur  trois  et  demi  de  hauteur.  L'abaisse 
du  fond  de  l’entremets  a huit  pouces  de  largeur'  elle  est 
garnie  d’abaisses  en  pâte  d'amandes  de  couleur  lilas,  dans 
lesquelles  vous  mettez  de  la  crème  plombière  , du  fromage 
bavarois  ou  de  la  crème  à la  Chantilly. 

On  peut  mettre  sous  la  sultane  quelques  méringues. 

Gerbe  de  blé  ornée  de  sucre  filé , n°  4» 

Cette  gerbe  a sept  pouces  de  hauteur  sur  trois  de  dia- 
mètre à son  lien  : on  la  fait  en  feuilletage  blanc  ; on  forme 
les  épis  en  sucre  filé  ; elle  est  montée  sur  deux  socles  de 
quatre  pouces  de  hauteur  ( de  canapé  vert) , l’un  de  quatre 
pouces  de  diamètre  , et  l’autre  de  six.  La  grande  abaisse  de 
l’entremets  est  garnie  de  gâteaux  royaux. 

Vase  formant  cascade , n°  5. 

Ce  vase  a sept  pouces  de  hauteur  sur  cinq  d’évasement  ; 
on  le  fait  en  nougat  ou  en  pâte  d’office  masquée  de  sucre 
vert  aux  pistaches  ou  roses.  Le  socle  sur  lequel  il  est  monté 
a sept  pouces  de  diamètre  sur  deux  et  demi  de  hauteur. 
Vous  garnissez  le  tour  de  l’abaisse  de  l’entremets  avec  de 
petits  gâteaux  d’amandes  coupés  carré -long;  vous  gar- 
nissez le  vase  de  sucre  filé  de  manière  à former  la  cascade, 
comme  le  dessin  l’indique. 
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jirbuste  portant  de  petits  paniers , n°  6. 

Vous  montez  cet  arbuste  en  nougat,  comme  l’indique  le 
n°  6;  mais  vous  écartez  les  branches  de  manière  que  vous 
puissiez  y suspendre  de  petits  paniers  par  l'anse,  comme  le 
dessin  l’indique.  Vous  formez  dix  de  ces  paniers  sur  de  pe- 
tits dômes  de  vingt  lignes  de  diamètre,  avec  des  mosaïques 
de  pâte  d’office , dans  laquelle  vous  joignez  un  peu  de 
gomme  adragant , afin  de  lui  donner  plus  de  corps.  Vous 
les  colorez  au  four,  et  ornez  les  branches  de  losanges  de 
biscuits  aux  pistaches.  Les  socles  qui  portent  farbuste  sont 
en  petites  gaufres  d’office  de  deux  pouces  et  demi  de  lon- 
gueur. La  grande  abaisse  est  garnie  de  gâteaux  renversés 
glacés  de  sucre  rose  cuit  au  cassé. 

Au  moment  du  service , vous  garnissez  les  petits  paniers 
de  crème  fouettée  , sur  laquelle  vous  joignez  une  belle 
fraise.  Servez  de  suite. 
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CHAPITRE  XXIV. 

ROTONDE  A PALMIER,  11°  I. 

Cette  rotonde  est  à six  colonnes , dont  le  haut  est  orné 
de  petits  fleurons  de  feuilletage  blanc  3 on  la  fait  en  pâte 
d’office  masquée  de  sucre  rose  vif,  ou  bien  en  pâte  d’a- 
mandes blanches,  et  alors  les  petits  palmiers  doivent  être 
de  pâte  verte  3 on  masque  le  toit  de  sucre  filé  blanc , ce  qui 
produit  un  riche  effet.  Vous  ornez  le  dessous  de  la  cor- 
niche de  petites  deniîcules  de  feuilletage  blanc.  Le  socle 
est  de  pâte  d’office  masquée  de  sucre  vert  3 il  a sept  pouces 
de  diamètre  et  deux  et  demi  de  hauteur.  La  bordure  qui 
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Le  n°  1 représente  la  rotonde  à palmier. 

Le  n°  2 , le  petit  temple  en  pâte  d’amandes. 

Le  n°  5 , un  petit  pavillon  turc,  orné  de  sucre  filé* 
Le  n°  4 > la  petite  ruine  dans  une  île. 

Le  ne  5,  le  petit  cabinet  chinois. 

Le  n°6,  la  petite  rotonde  en  ruines. 
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ceint  le  pied  de  la  rotonde  est  de  nougat  ou  de  feuilletage 
blanc.  La  grande  abaisse  est  garnie  de  petites  madelaines 
au  cédrat. 

Petit  temple  en  pâte  d’ amandes , n°  2. 

Ce  temple  est  rond  et  à six  colonnes;  elles  sont  bleu  de 
ciel  clair,  le  dôme  de  même  couleur.  L’entablement  est 
blanc;  le  premier  socle  a six  pouces  et  demi  de  diamètre 
sur  un  et  demi  de  hauteur;  le  second  a quatre  lignes  de 
plus  large  et  la  même  hauteur  : tout  deux  sont  de  pâte 
d’amandes  blanches.  La  garniture  de  la  grande  abaisse  se 
compose  d’abaisses  de  pâte  d’amandes  de  la  même  cou- 
leur que  les  colonnes  : elles  sont  garnies  de  fromage  ba- 
varois. 

Cet  entremets  est  fort  joli;  on  peut  le  faire  également  en 
pâte  d’office  ou  en  nougat. 

Petit  pavillon  turc  orné  de  sucre  filé , n°  3„ 

Ce  pavillon  est  carré  et  à quatre  colonnes  rayées  de 
sucre  vert  et  blanc  ; le  dôme  est  de  sucre  vert  ou  blanc. 
Les  draperies  sont  en  sucre  filé  ou  en  pastillage  jaune. 
Vous  collez  ce  pavillon  sur  un  socle  en  nougat  de  cinq 
pouces  carrés  et  de  deux  et  demi  de  hauteur;  vous  l’en- 
tourez d’une  garniture  de  biscuit  coupée  carrée  longue  et 
glacée  à la  royale  au  citron. 

On  peut  faire  également  cet  entremets  en  pâte  d’a- 
mandes. 

Petite  ruine  dans  une  île , n°  4- 

Cette  ruine  a six  colonnes,  dont  deux  de  largeur  et  trois 
de  longueur  : deux  sont  cassées  comme  l’indique  le  dessin; 
les  fragmens  de  colonne  et  de  l’entablement  sont  tombés 
dans  l’intérieur;  les  colonnes  sont  en  pâte  d’office  masquée 
de  sucre  blanc;  l’entablement  est  en  feuilletage  , afin  d’a- 
voir les  épaisseurs  pleines.  Vous  ornez  la  ruine  de  petites 
parties  de  mousse  : le  premier  socle  doit  avoir  un  pouce 
de  hauteur  sur  six  et  demi  de  longueur  et  trois  et  demi  de 
largeur.  Vous  le  masquez  entièrement  de  sucre  filé , ce  qui 
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entoure  la  ruine  de  nappes  d’eau  formant  cascade.  Le  se- 
cond socle  est  dans  le  même  genre,  de  deux  pouces  de 
hauteur  : ce  sont  des  gaufres  qui  le  composent et  la  gar- 
niture de  la  grande  abaisse  est  de  choux  pralinés  et  garnis 
de  crème  à l’orange. 

On  peut  faire  cet  entremets  en  pâte  d’amandes* 

Petit  cabinet  chinois , n°  5* 

Ce  pavillon  est  à six  colonnes  rajffies  jaune  et  blanc;  sa 
forme  est  polygone.  L’entre-colonnement  est  garni  d’un 
châssis  avec  treillage;  le  toit  est  couvert  de  sucre  filé;  les 
petits  œufs  sont  en  pastillage  blanc  , et  suspendus  avec  de 
petits  bouts  de  soie.  Le  socle  est  rond  et  à six  pouces  et 
demi  de  diamètre  sur  deux  et  demi  de  hauteur;  le  tout  en 
pâte  d’office  ou  d’amandes. 

La  garniture  de  cet  entremets  est  de  choux  garnis  de 
marmelade  d’abricots , et  glacés  ensuite  au  sucre  rose  au 
cassé. 

Petite  rotonde  en  ruines , n°  6. 

Cette  rotonde  est  dans  le  genre  gothique  par  la  légèreté 
de  ses  colonnes,  qui  sont  accouplées  deux  par  deux;  elles 
•sont  au  nombre  de  douze  , dont  quatre  sont  cassées  , comme 
le  dessin  l’indique.  Vous  les  collez  sur  un  socle  d’un  pouce 
de  hauteur  sur  six  et  demi  de  diamètre.  Le  deuxième  socle 
doit  avoir  sept  pouces  de  largeur.  Pour  la  garniture  de  la 
grande  abaisse,  ce  sont  des  nougats  d’avelines  coupés  en 
blet  : vous  pouvez  placer,  entre  chaque  colonne,  du  sucre 
filé  pour  former  cascade. 

Observation.  Il  est  facile  de  voir  que  ces  sortes  d’entremets 
montés,  ne  sont  autre  chose  que  de  grosses  pièces  montées 
et  arrangées  pour  faire  de  petites  pièces  de  onze  à douze 
pouces  de  hauteur  , sur  huit  de  diamètre;  car,  si  on  ajou- 
tait à ces  entremets  un  grand  socle  ou  deux,  on  obtien- 
drait bientôt  de  grosses  pièces  montées,  tout  aussi  élégantes 
que  celles  des  planches  iB,  19,  20,  21,  22,  28  et  24e. 
Ainsi,  avec  les  couronnemens  de  ces  sortes  de  grosses 
pièces,  on  pourrait  faire  des  entremets  dans  le  même  genre 
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que  ceux-ci.  Il  est  bon  de  remarquer  que  les  quatre  der- 
nières planches  où  j’ai  figuré  mes  entremets  montés  , 
offrent  quatre  genres  bien  distincts.  Les  premiers  sont 
mâles  et  brillais,  et  peuvent  être  servis  tous  les  jours  sur 
nos  tables  opulentes  ; les  seconds  sont  d’une  physionomie 
plus  pittoresque  , et  font  plus  d’effet.  Ceux-là  sont  pour 
etie  servis  sur  des  tables  à cérémonies;  les  troisièmes  sont 
d un  genre  plus  élégant,  et  conviennent  plus  parfaitement 
pour  les  buffets  et  les  grands  diners  de  quarante  à soixante 
couverts.  Les  derniers  sont  plus  agréables  encore;  car, 
toutes  ces  petites  pièces  à colonnes  sont  d’un  effet  plus 
riche. 

Je  finis  enfin  ici  la  série  des  entremets  montés,  quoi- 
que j eusse  pu  aisément  en  grossir  encore  le  nombre,  en 
dessinant  d’autres  objets  que  j’ai  composés  et  exécutés, 
comme  , par  exemple , le  petit  char  chinois  couvert  de  son 
parasol  ; la  petite  barque  turque  ; le  canon  sur  son  affût , 
monté  sur  un  petit  rempart;  le  mortier  aussi  monté;  un 
petit  tonneau  de  porteur-d’eau  avec  ses  deux  seaux;  un 
petit  puits  avec  sa  poulie  , sa  corde  et  ses  seaux  ; de  petites 
charettes;  des  moulins  à vent  et  à eaux;  le  gradin  d’abaisses 
en  pâte  d’amandes  ; l’arbuste  de  nougats  portant  des  nids 
d oiseaux;  la  gerbe  de  roseaux  ornée  de  sucre  filé,  etc.,  etc., 
et  tant  d’autres  fantaisies  que  j’ai  exécutées  sur  l’heure. 

Remarque  importante.  Après  avoir  moulé  les  colonnes  en 
pâte  d office,  vous  avez  soin  de  les  piquer,  afin  qu’elles  se 
conservent  bien  lisses  à la  cuisson  ; mais  ces  soins  sont  in- 
suffisans,  puisque  la  chaleur  les  fait  toujours  clocher  çà  et 
là.  Voici  un  procédé  que  la  pratique  seule  m’a  donné. 

Les  colonnes  étant  placées  sur  une  plaque  et  à deux 
pouces  de  distance  entr’elles,  vous  les  mettez  au  four  cha- 
leur modérée  ; et  dès  l’instant  qu’elles  sont  prises  et  seule- 
ment blanchies  par  la  cuisson,  vous  les  retirez  à la  bouche 
du  four;  vous  les  roulez  fune  après  l’autre  sur  le  tour , en 
les  appuyant  à peine  , afin  de  faire  disparaître  les  globules 
d’air,  ce  qui  s’opère  aisément.  Après  cela,  vous  les  laissez 
sécher  doucement,  et,  en  les  sortant  du  four,  vous  avez 
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l’attention  de  les  détacher  des  moules  , sinon  , étant  froids 
vous  les  retireriez  par  morceaux.  Il  est  aussi  essentiel  d’ob- 
server que  la  pâte  à choux , qui  sert  pour  les  rochers , les 
rocailles  et  les  socles  (n’importe  les  formes  qu’on  lui  aurait 
données) , doit  être  parfaitement  ressuyée  au  four. 
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